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ধদের উৎসাহ ও সহযোগিতা ছাড়া আমার এলোমেলো ছড়িয়ে 
রাখা রান্নার প্রণালীগুলি কোনদিনই সংকলিত ও মুদ্রিত হ'ত 
না, তাদের সকলের কথ! মনে ক'রে এই বই উৎসর্গ ক'রলাম। 


অবতরণিকা ক--ঘ 


ভূমিকা ঙ-ট 
ওজন ও মাপের কথা ঠ-_ণ 
॥ চাপাটি ও পরোটা, আড্ডে ও দোসে॥ ১--২৬ 


'বাহুরে? ? 'বাকর? ; ডি।লপৃর” » “থে পৃলী? ; মিংকোরগ 
থেপ্‌লা” ; “গোবশ কা পরোঠা” বা “ফলক্পির পরোট।১; 
'ঢাকই পরোট।” , খোক্র,” ; “বেসন কি মিসি রোঁটি ব। 
“বেপনের ভেজাল রর্ণট £ 'পিঠি কি রোটি” বা পেষা ডালের 
রুটি, “আক পরোটি” বা ভাতের কুটি; “আখ রী; 
সজীব ভাখ্‌রণ” , পপুড। বা চিল্লা ১ “আজ্ঞে ডালের : 
'আচ্্ড দোলে? : বাসে? 7 মিসালা দোসে?। 

| পুরা, কচুরী, পাঁপড় ও নোন্তা খাবারের রকমারী ॥ ১৭৪৯ 
খান্ত। ক্চুবী? ) পিট 9 পিগালা বা খাস্ত। কদর, 
পালক কি সেমণ? ব। পালংশাকের নিম কী; “কোড বালে? 
বা বাল নিমৃক্ণী ; পাঁপড ; “সাগে। দানা ক' পাপ ড়” ব। 
সাগুর পাপড় ; 'হান্তোবা” ১ 'মুরুদ্ধু , “ত্যাঙ্গোরাল মুরুক,+ 
বা চানাডালের 'মুরুক্ক,' ; “কেরাল! বাকোড়া' বা “রিবণ- 
মুরুক,” , চাট্‌নীর ম্যাণ্ডইচ্‌ » “খাঁগভ+ . “খা ৩৯ অন্ব 

নিয়মে ; “তাটে' ব। ভাঞ্জা টিকৃলী ; “বাটাট! চূড়া” , “পোহ্‌। 
চাপড়ে ; “মুতিয়।? | 


॥ পাকৌড়া ও পাকৌড়ী ॥ ৫০-_৬০ 
“কাণি ঘাসের পাঁকৌড়ী” ; পালং শাক বা 'লেটিসে”র 
পাঁকৌড়া ; পাঁচ মিশালশ সক্জখ পাকৌড়া ; 'বাঙ্গায়াম 
পাকোড়া, বা পিয়াঞ্জ পাকৌড়া ; ছানার মশল। পাকৌড়। । 
বাদাম পাকফৌড়ী ; ডিমের মশলা পাকৌড়া : কুঁচো 
চিংড়শর পাকৌঁড়শ । 


॥ ঝাল বড়া ॥ ৬১--৭৩ 

'উলুনত্ব ভড়ে” ব| কঙ্গাইয়ের বড়! ; “মুগ কি দাল কা বড়া” বা 
মুগ ডালের বড়া , “সাদা বোণ্ু?+ বা প্লেন বড়া ; “ভাটি ডাল 
নে৷ ভাজিয়া” বা বাটা মুগ ডালের বড়া ; “আমা ভড়ে? বা 
খসখসে বড়া ; “বাটাট। ভডা” বা আলু বড়া; আনু বোণ্ডা? 
বা আনুর বড়া; “বাটাট। বোঁড়” ; “মুটট গোস্‌ ভড়ে' ব1 
বাধাকফির বড়া; “গোলি পাঁকোড? , *সাবুটিকি' বা 
সাবুপানার বড়! । 


॥ দহিবড়া ও খাট্টা রসপশানো বড়া ॥ ৭৪__-৮২ 
ভাল্লে' বা দই বড়া; “কান্জি বড” বা মশল। জলের বড; 
“দহি বড”, দহি আমা ভড়ে” বা খসখখপে দৈ-বডা 
“শোঁখীন দহি বডা”_পুরভর| । 


॥ উপমা ও উসেল॥ ৮৩__৯৩ 
“উপ.মা” বা মশল সুজখ ; “তিখট: সাজা' বা ঝাল সৃজী ; 
“মার্চ নু সাগ? বা মরিচের বাঞ্জন ; “সাঁগো খিচবরণ। ; 
“মৌঠ চ1 উসেল' ; আরও কয়েকটি “উসেল' : "বাজরা চা 
উদ্দেল' ব। ভুট্রীর উসেল ; ভটান1 পোওয়?+ ব। মটর-চিন্ড়ে ; 
বাটাট। পোহে বা আলুচিড়ে; “ওয়ঙ্গী পোহে? বা 
বেগুন-চি'ডে। 

॥ 'সামোস।' জাতীয় পুরভরা নোনতা খাবার ॥ ৯৪-__-১০৭) 
ঘুগৃরা)” ;. “নেভূরী ;. “বোডি সামোসা" ; “বোভি 
সামোণা” মাংসল বা অন্ত সক্জীর ; "পুরণ চি বোড়ি'; 
“ডালের ঝাল পৃরিযী” ; “করন্জখ+ ; 'মাট্‌ন রোল? । 


॥ ডালমুট ও চানাচুর__ছোল। ও ঘুঙনী ॥ ১১০--১২২ 
“মুগ কি দাল ওর বেসন কা মিহিদানা+; “বোণু?” বা বু*দে ; 
“বেসন কা ভুজিয়া+ বা! বেসনের ঝুরি ভাজা; “চেওয়ারে 
পোওয়া নো” বা চি'ড়ার চানা্র ; 'মোঠ্‌” বা ভাপানে। 
ডালমুট ; “খাট্র। চানা” বা! টক ছোলা; “চিন্কর চোলে' বা 
মাটি রঙা ছোল। ; “রাজ মা” ; “ঢাকাই ঘুঙনণ' । 


॥ ভাপের খাবার ॥ ১১৩---- ৩৫ 
“ইডূল৭” ; সিদ্ধ চালের “ইড্‌লণ? ; “মসাল। ইড্‌লগ; ; 
“ঢোকৃলা”_-'পুরপণ ঢোকৃলা” বা হইদূরা ঢোকুলা” ; এখাট্রা 
ঢোকৃল।” ; “খামন্‌ ঢোকিল।” ; “পাত্তা কোবশী চি মুট-করা' 
বা বাধা কফির মুঠো । 


॥ হালুয়া ও মোরববা, লাড্ডু ও বরফি ॥ ১৩৬--১৫৯ 
“মুগ ডালের হালুয়া” ; চান] ডাল কা হালুয্” ব! ছোলার 
ডালের হালুয়া” ; “সিংহলী হালুয়া” ; “বোম্বাই হালুয়।? ; 
“করাঁচী হালুয়া” ) “মলিদা” ; “তাল ক্ষীীর+ ; 'তাল-নারকেল? ; 
“গাজর ক হালুয়)” বা গাজরের হানুয়! ; গাজর কা মুরববা” বা 
গাজরের মোরব্ব। (১) ; গাজর কা মুরবব।” (২); পারিমল 
কা মুরববা” বাঁ কুমড়োর মোরববা ; পঞ্চধারী লাড্ড,+ বা 
স্জীর নাড়, ; “বুন্দী কা লাডড,' বা বু'দের নাড়; 'খরবুজ। 
দানে কি বরফি" ব! খরমুজের বীজের বরফি ; “মহাশুর পাক' 
বা মাইসোর পাক; 'মেোন্থাড়ত বা বেপনের বরফি; 
“দিল্‌ খুশার” । 


॥ নান] রকমের মিঠাই || ১৬০-_-১৯৪ 
'ঠেকুয়া? 7. “পোড় পিঠ।” বা “পোড়া পিঠ? ; “ক্ষীরের 
মালপোয়া” ; “ফির্নন” ; ভাজাপি$।__খৈয়ের পুলি? ; “মুগের 
পুলি” ; “ছোলার পুলি? ; “নারকেল চিতই” ; "পুরণ পুলি? ; 
“মালপুরী* ; “মিঠি নেভ্‌রাী* £ রস নেভ্‌রখ+ ; সুজীর মিঠাই 7 
'মালপৃরী” ; “শ্রীথণ্ডও ; “কামরাঙ গজা' বা “এলোঝেজে।? ; 
'কুচো গজা” ; “শংকর পাড়ে” বা 'তুকৃরে? 7) পেঠা” বা 
ট্ুকুরো গজ; “লাল ভোপ.লা চ1 বড়।” বা লাল কুমড়োর 
বড়া; 'পাটিসাপ্‌্টা পিঠ; 'পশানো পাটিসাপ্‌ট।+ ; 
'কীকড়া পিঠা+-_সাদা কীকড়।' ; পুর (অ) কীকড়া' ; 
“দইয়ের মালপোয়ী” ? 'বোর। চালের পিঠা”_-'তিল পিঠা? ; 
“নারকেল পিঠা” ; “চোঙা পিঠা) 'মোদক? ; “ভাপের 
সন্দেশ ; “কালাকীদ্‌" ; “গুলাব জামুন! । 


॥ কয়েকটি জনপ্রিয় আমিষ জলখাবার ॥ ১৯৫-__২১৪ 

“ডিমের ডেভিল+ ; “ডিমের ডেডিল'-অন্য নিয়মে (৯) 
(২) (৩) (9) (৫); “মাছের কদুরী” ; মাছ ফাই__ভেট্‌কণ 
বা টাদ। মাছের ফ্রাই ; তপদে ফ্রাই ; মাছের “চপ:' ; মাছের 
“প্‌? _অগ্য নিয়মে (৯) (২); মাংসের ব। ডিমের “চিপ? ও 
চিংড়শ মাছের “কাট লেট) শিংড়িশর “কাউলেটং, আন্ত 
নিয়মে (৯) (২); মাংসের কাটলেট"; মাংসের 
'কাট্‌লেট্‌, নিয়মানরে (১) (২) (৩) (৪) (৫) ; “শামী 
কাবাল! ₹ মটু লোফ ও (07086 199,1)) “মোগলাই পরোটা? । 
“মোগঙ্প।ই পরোট।”_ অন্য নিয়মে ; মাংসের ঘুঙ্নটী । 


॥ চাট্নী, “সালাদ” ও বিবিধ আন্ুষজিক | ১১৫-২৩০ 
ট"টন-কা জী চগটনস--ডাল চাটন্গ ;) নারকেল চাট; 
ধনে পাঁতার চট্‌নশ ; টকে মিষ্টিতে চাট্‌নশ ; পৃদিন। 
চখাটন+? 7; “মেলাডি কসম বা জলের জাঁদ। পরিসম | 
“সাম্বার” ;: 'সান্বার পাউডার” ; সালাদের ড্রেসিং ফ্রেঞ্চ 
ড্রেসিং”; সহদ্দ সালাদ ড্রেসিং; “মেয়োনেইস, সস; 
'্পাধনিশ, মেয়োদেইস সস. “সালাদ' গরম দিনের 
সালদ ; এঁ- রকমারী (ক) (খ) গে); “ীজ্‌ সালাদ” 
(ক) খে) গে); মিশ্র স্জশর সালাদ (7001500. ৮9891089019 
9180 ); ডিমের সাজাদ (106৫ 38180 ০: 1088 
178 02)08,199 ) ;) মাছের সালাদ (10151) 98190. ০01: 
17151) 20090110188 ) ; মাংসের মালাদ (00986 98190) ; 
“রাশিয়ান সালাদ” (78991%0 92187.) ; ঝটিতি সালখদ 
(90200579918. )। 


॥ পরিভাষা ॥। ২৩১--২৩৫ 
॥ বিভিন্ন পত্র পত্রিকার অভিমত || ২৩৬ 


অবতরণিক। 


শ্রীমতী পারুল সেনগুপ্ত লিখিত “দেশদেশের জলখাব।র” বিশেষ 
আগ্রহ নিয়ে পড়লাম । অবশ্য নতুন উৎসাহে জলখাবারের বৈচিত্র্য 
শিখতে নয় সেখানে আমি শ্রীমতী সেনগুপ্তের কাছে পরাজিত | 
আগ্রহ--তিনি নবীন] গৃহিণীদের জন্যে কী উপহার নিয়ে এসেছেন, 
সেটি জানবার । 

পড়ে দেখলাম, উপহারটি সুন্দর | 

শুধু নবীন! গৃহিণীরাই নয়» প্রবীণা জননী ভগিনী গৃহিণীনাও এর 
থেকে পরম উপকৃত হবেন । শ্রীমতী সেনগুপ্ত থে উৎসাহে, যে 
পরিশ্রমে ও যে নিষ্ঠা ও নিপুণতার সঙ্গে ভারতের সমস্ত প্রদেশ থেকে 
“জলখাবার শিল্পের” বহুবিচিত্র পদ্ধতি সংগ্রহ ক'রে সেগুলি অধ্যায়ে 
অধ্যায়ে ভাগ ক'রে সহজ সরল ভঙ্গীতে বুবিয়ে দিরেছেন তা, 
বাস্তবিকই বিশেষ প্রশংসার যোগা । ভাষার স্বচ্ছন্দতার ও পরিমাপ 
লিপির স্বচ্ছতায় শিখে দিতে আদৌ অসুবিধে হয় না। 

বইটিকে অন্তর থেকে স্বাগত জানাই | 

এ ধরনের বইয়ের আজকের দিনেই খুব বেশী প্ররেজন । 

কারণ, আজকের দিনের মেয়েদের জীবন শৈশব থেকে "রানা 
রান্না” খেলার মধ্য দিয়ে সুরু হয় «1, এবং মা ঠাকুরমার ছায়ায় বধিত 
হ”তে হ'তে “রন্ধন” নামক অবশ্য প্রয়োজনীয় বিদ্ভাটি অলক্ষ্যে আগত 
হ'য়ে যায় না। 

আজকের মেয়েদের শিক্ষাজীবন সুরু হয় সম্পূর্ণ ছেলেদের 
পদ্ধতিতেই, এবং সেই বহু শ্রমসাধ্য উচ্চশিক্ষ] অর্জনের পথ ধ'রেই 
এগিয়ে যেতে হয় তাকে-_-কাল্য কৈশোর থেকে যৌবনের পথে । 
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এই পরিস্থিতির মধ্যেই হয়তো! তাকে সহসা গিয়ে অধিষ্ঠিত হ'তে 
হয গৃহিণীব পর্দে। যে পদের অনিবার্য কর্মক্ষেত্র হচ্ছে রান্নাঘর । 
সেই কম্ক্ষেত্রে উচ্চশিক্ষার ডিগ্রীগ্তলি কোনো কাজে আসে না। 

অথচ মেয়েরা হাবতে চায় না, রান্নায় হার মানতে ব্যারিস্টার 
মেয়েও লজ্জা বোধ কবে, পাইলট মেয়েও লজ্জা বোধ করে । তাই 
সেই ক্রুটি পুণের চেষ্টায় উৎসাহী হ'য়ে ওঠে নানা চেষ্টায়। 


মৌথ পরিবাবে তবু কিছুদিন প্রবীনা গৃহিণীদের কাছ থেকে এ 
শিক্ষায় সাহায্যেব স্বযোগ থাকে, কিন্ত আজকেব দিনে অধিকাংশ 
মেযেকেই নানা কাবণে সম্পৃণ একাই গৃহিণীব দায়ত্ব শিয়ে সংসাব 
পাততে হয়। 

এদেব কাছে একটি ভালো রান্নাব বই বা ভালো জলখাবারের 
বই বিশেষ মৃল্যবান। তাছাড়া__আঙঞ্কে ছেলেমেয়েবা জঙলখাবারে 
নিত্য নৃতন বৈচিত্রের স্বাদ চায। সেকালের মতো দিনে পর দিন 
স্কুল থেকে ফিবে লুচি-তবকাবি, অথবা কটিমাখন কি মুঙিনাড্তে 
সন্তষ্ট থাকে না। 

আজকেব মায়েরা এই চাহিদাব ঠ্যালা বোঝেন । অতএব, জল 
খাবাবের ডিশে নিত্য নৃতন স্বাদ আনতে মায়েদের অনেক মাথ! 
ঘামাতে হয়। 

মধ্যবিত্ত সংসাবে সর্বদ। অধিক ব্যয়সাপেক্ষ উপকরণ সংগ্রহ ক'রে 
রসন|] পরিতৃপ্তিন অয়োজন করা সম্ভব নয়; অধিক সময়সাপেক্ষও 
নয়। কারণ” আজকের মায়েদের কেবলমাত্র রান্নাঘরে ব্যাপৃত 
থাকলেই চলে না; তাকে সংসারের "জুতো! সেলাই থেকে চণ্ডীপাঠ”, 
সর্ববিধ কর্মের ভূমিকাই পালন করতে হয়। 

শ্রীমতী সেনগুপ্তের আহরিত জলখাবার পদ্ধতিগুলি সাধারণতঃ 
অধিক ব্যয়সাপেক্ষও নয়, অধিক সময়সাপেক্ষও নয় । তাই এ বই 
ঘরে ঘরে অভিনন্দিত হ'বে এই আমার বিশ্বাস । 


খ্ধ দেশদেশের জলখাবার 


পদ্ধতিগুলি শ্রীমতী সেনগুপ্তেব পরীক্ষিত ; কাজেই নিশ্চিস্তভাবে 
গ্রহণ করা চলবে । 
শ্রীমতী সেনগুপ্তের এই “রন্ধন গ্রন্থ'খানি নবীনদের হাতে 
উপহার দেবার সময় এই বলে দেওযা যায়__ 
রন্ধন “বন্ধন? নেই এতে সন্দ' 
রানা ও কানাব একই বটে ছন্দ। 
তবু-_ 
বই প'ডে যদি কমে কিছু কষ্ট, 
সাব] বেলাটাই যাতে হযনাকো নষ্ট । 
তাই রান্নার বই দিই 
একখণ্-_ 
“দোসা' ও কচুবী থেক ণচিপিটক মণ্ড। 
বহু ফরমুলা আছে 
ুষ্ঠায পৃষ্ঠায়-_ 
নবীনাবা শেখে। যদি যত্বে ও নিষ্ঠা 
ব্যয় না ক'বেও বেশী অর্থ ও সাধা, 
বানাইবে প্রতিদিন নব নব খাছ্য। 
পাবেন] শুধুই এতে রসনার তুষ্টি 
নিশ্চিত পাবে জেনো স্বাস্থ্য ও পুষ্টি । 


আশাপুর্ণা দেবী 


৮. ৩ ৬০) 


দেশদেশের জলখাবার গা 


শ্রীমতী পাকল সেনগ্ুপ্তেব «“দেশদেশেব জলখাবার” বইখান৷ 
পড়ে খুবই আনন্দিত হলাম ৷ বইখানায় নানাদেশীয় খাবার তৈরীর 
প্রণালী ও উপকবণ আছে। অন্ন খবচে, অল্প সময়ে ও অল্প 
পবিশ্রমে পুষ্টিকব খাদ্য (আমিষ ও নিবামিষ ) কি ভাবে নৃুস্বাহ ও 
উপাদেয় হয তাব স্রন্দৰ উদ্বাহবণ এই বইখান]। 

স্বল্প খবচে, স্যমখাগ্য তৈরী কবা--সমযোৌপযোগী ও দেশোপ- 
যোগী, প্রতি পবিবাবেব গৃহকত্রীব জানা দরকাব। ধনী, মধ্যবিত্ত 
ও নিম্নবিত্ত প্রতি পাৰবান্বে ই এই বইখান। প্রভূত সাহাযা কোববে । 

এই বইটি মাধ্য মক ও উচ্চ মাধ্যমিক স্কুলের পাঠ্যতাপিকাতুক্ত 
হবাব উপযুক্ত বলে আমি মনে কব। 

মমত। অধিকারী 
অধ্যক্ষা, বিহাবীলাল কলেজ । 


[09050 0116 501) 5817. 1911 
10155, 1$12108106, /01011015, 1.4, 
15৪25%9, 1310212101, 

[9111701709), 


$11191119] 0011900 011701076 & 90018190110 
0910069 (0101৬615115 


77195110155 17056 £ 30069$ ০01 2০৪৫ ( /১11016 ) 


ঘ দেশদেশের জলখাবার 


ভম়িক। 


ভোজন বিলাসী ব'লে বাঙালখর স্রথণতি বা অখ্যাতি অনেক দিনের । 
প্রকৃতির অকৃপণ দাক্ষিণ্যে অবিভক্ত বংলা দেশ খাদ্য বাণপাবে মোটামুটি স্বয়' 
নির ছিল এবং বাঙাল বসনাও সেকালে নিঃসন্দেহে বক্ষণশীলতাবই পক্ষপাতণ 
ছিল। 

এই কারণেই হয়ত এক দেড শতক আগেও আমরা আহার বিষয়ে ধারা- 
বাহিকতা ব। গভানুগতিকতারই অনুসরণ কবে চলেছি। 

কিন্তু, বাংল। দেশের বহুবিধ সমস্াব মধ্যে খাদ্যও আজ একটি গুরু সমস্যার 
আকারে দেখা দিয়েছে । 

এই সমস্য! সমাধান করতে গেলে, বাঙালশর আহার বিষয়ে রক্ষণশীলতা 
পরিহারের জন্ত সর্বাগ্রে অগ্রণী হওয়া দবকার । 

সুখের বিষয়, মুগ পরিবর্তনের মুখে, আন্তজাতিক ও আন্তঃপ্রাদেশিক মেল।- 
মেশার ফলে আমর! পবম্পবেব অনেক কাছাকাছি এসেছি এবং একে অন্ধের 
আচার আচরণের গুণাগুণ বিবেচনায় পর” রেব ভাবধার! গ্রহণে উৎসুক হয়েছি । 
বল৷ বাহুল্য, নানাদিক থেকেই এই গ্রহণেচ্ছ, মনোভাব শু৬ সংকেতসূচক । 

এই গুণগ্রাহিতার ফলে আমরা জীবনেব নানাদিক থেকেই যেমন নৃত্তন ধ্যান 
ধারণ', ভাঁবভাঁষ! বা আচারব্যবহারেব সঙ্গে পরিচিত হচ্ছি, তেমনি সঙ্গে সঙ্গে 
আহীর্ষ্য বিষয়েও অনেক উদার ও সংস্কারমুক্ত হ'য়েছি। এবং সেই জনই স্বাদ, 
গন্ধ ও বৈচিত্র্য সন্ধানে আমাদের এ যাবৎ সংকুচিত মন ক্রমে বিদেশী রান্না 
খাওয়৷ সম্বন্ধে কৌতুহলী হচ্ছে। 

আমাদের দেশে গত কয়েক বছরে রান্নার প্রণালী নিয়ে ভিন্ন ভিন্ন রাজ্য 
থেকেই নানা রকমের রাম্লার বই বেরিয়েছে । এসব বই ব্যক্তিবিশেষ, 
বিজ্ঞাপনদাতা কিন্বা! স্রকারশ খাগ্য দপ্তরের প্রচেষ্টায় লেখা হয়েছে । এর 
ভেতরে অনেকগুলিই বিশেষ কোন দেশীয় বা! আঞ্চলিক রান্নাতেই সমাবন্ধ 
আছে। 


দেশদেশের জলখাবার ঙ 


কয়েকটি বই আন্তর্জাতিক ও আন্তর্দেশিক বিস্তৃত ক্ষেত্রের রন্ধন প্রণালী 
উপস্থিত ক'রবার চে করেছে বটে, কিন্তু সেগুলিও উচ্চ, মধ্য ও নিম্নবিত্ত 
শ্রেণীর সাধ্যায়ত্বের মধ্যে রয়েছে কিনা, সে সম্বন্ধে নিঃসন্দেহ হওয়া যায় না। 

দণর্ঘ দিন স্বদেশের বাইরে কাটাবার ফলে এবং প্রগতিসম্পন্ন সার্ভৌম সহর 
নগরে বাসের দরুণ ভারতবর্ষ এবং ভারতের বাইরেরও নান! জাতীয়, মানুষের 
সঙ্গে ঘনিষ্ঠ পরিচয়ের সুযোগ পেয়েছিলখম । বিভিন্ন দেশীয় খাছ্য ব্যবস্থা ও 
প্রস্ততপদ্ধতি বিষয়ে কৌতডুহলের ফলে পরম্পরের নিয়ম প্রণালশীরও যথেছট- 
আদানপ্রদীন ঘটেছিল। সেই যোগাযোগ থেকে যে মৃল/বান জ্ঞান ও 
অভিজ্ঞতা লাভ করেছি, তাই সম্বল ক'বে বাঙালণ গৃঠিণদের ভিজ্ঞাস। পরিতৃধধ 
করতে উদ্যোগী হ'লাম । 

আহারের বিষয়ে বাঙালশর সংস্কাব, গতানৃগতিকতা ও অচলায়তন প্রথ। 
সম্পূর্ণভাবে দূর করবার জন্য এই ব্যগ্রতার মূলে উদ্দেস্ট হচ্ছে, বাঙালীর ক্রুটিপূর্ণ 
আহীর্ষ্য তালিকার সংস্কার সাধন ক'রে যুগোপযোগী খাগ্যব্যবস্থার সন্ধানে বঙ্গ- 
গৃহিণীর লক্ষ্য চালিত কবা 

ংলাদেশের বাইরে দেখেছি তার] আমাদের থেকে অনেক বেশী সুসমঞ্জস্‌ 
অর্থাং ১৪1%0996 খাছ্য খেয়ে থাকেন । বিতগষ ক'রে উত্তর ভারতের আমিষ- 

ভোজণদের খাছ্তালিক বান্তবিকই সবাঙ্ষ সুন্দরভাবে তৈরী থাকে এবং তার 
ফলে এ সব দেশের বাসিন্দারা চমৎকার শক্তি স্বাস্থ্যের অধিকারী হয়ে 
থাকেন । 

মশলাবহুল অতিপর এবং সামঞ্জস্যহীন অসম্পূর্ণ খাছ্য খেয়ে, আশংকা 
হয় অন্যদিকে বাঙালীর! তেমনি ক্ষীণজীবি, দুর্বল জাতে পরিণত হ'তে 
চলেছেন । 

গুরু ও লঘুভেদে বিভিন্ন ভোজে পরিবেশনের উপযোগী খাচ্য প্রস্তত প্রণাল- 
গুলি ভিন্ন ভিন্ন বইতে আলাদাভাবে সংকলিত করার সংকল্প আছে। বর্তমান 
বইটিতে জলখাবার, বা! সকাল বিকালের জলযোগের উপযুক্ত খাগ্থ প্রস্ততবিধি- 
গুলি লিপিবন্ধ করেছি । এই প্রণালশীর অনেকগুহ্ি বেতারে প্রচারিত এবং 
নানা সামরিকপত্র পত্রিকাতে প্রকাশিত হয়েছে৷ এই পত্রিকাগুলির সঙ্গে মুজ 
থেকে পারঠিকাদের তরফ থেকে জলখাবারের প্রভু প্রপালীর জন্ত তাগিদ 
পেয়েছি সর্বাধিক । অন্যান্য প্রণালগগ্ডলিও যখোচিত সমাদর পেয়েছে । কিন্তু, 


ট দেপদেশের জলখাবার 


জলখাবারেব চাহিদা অপরিসীম । সেই কারণেই আমার প্রথম সংকলন হ”ল 
জলখাবার বা জলযোশের উপরে । 

বাংলাদেশে জলখাবার বাঁ সকাল বিকালের হালক1 জলযোগ, কিন্ব। 
চাট্ম-চুট্টম' (98019) ইত্যাদির ব্যবস্থায় বাস্তবোপযোগণ মৌলিক 
চিন্তাধারণ, বৈচিত্র্য এবং পৃষ্টি বা স্থাস্থা বক্ষার চেষ্টার বিশেষ অভাব লক্ষ্য 
কবেছি। ধীদের টাকা খবচের দিকটা মনে রেখে খাবার তৈরী করতে হয়, 
তাদের সেই খাছ্যে পৃট্টিব ভাগ স্বাভাবিক নিয়মেই খানিকটা এসে যায়। এঠরা 
মুডি, মুড.কি, চিডে, খই, মোয়া, মুঠে', চিনি, গুড, নারকেল, শশা, পিয়াজ 
বা কীচ। লঙ্ক। ইতাশদি মিলিয়ে মিশিয়ে খাবার পরিবেশন করেন । এতে 
বৈচিত্রা না এলেও বা শৌখাীন খাবাবেব শখ না মিটলেও, খাছ্যের খাছপ্রাণটা 
( ৮1681010 ) অন্ততঃ: বজায় থাকে । কিন্তু ধারা এসব আটপোরে বা 
পুরাঁণেো দিনের জলখাবার পছন্দ কবেন না, তাদের ব্যবস্থায় হয় লুচি, পৃরণী, 
সিঙ্জাড?, কছুরী, আর নয়তো! বাজারের কেন] মিষ্টি মিঠাই বা তেলেভাজ। 
ইত)দি প্রধান জায়গ। নিয়ে থাকে । 

বাঙালখর। সাধারণভাবে মিষ্টান্নপ্রিয় । সে কারণে, আমাদের ছোট ব্ভ 
সকল ভোজেই মিষ্টি মিঠাই পরিবেশন নিয়মে দাড়িয়েছে । মি শরীরের 
পক্ষে অবশ্ঠই প্রয়োজন 7 কিন্তু মাত্র] ছাড়িয়ে নয় । অতিরিক্ত মিষ্টি খাওয়ার 
কৃফল স্বরূপ পরিণত বয়সের “ডায়াবেটিস, (0195699) আমাদের একটি 
সাধারণ ব্যাধি । 

বাংলাদেশের বাইরে কিন্ত মিষ্টি-বিহশন নোন্তা খাবার এবং কম মিহিয়ুক্ত 
জলখাবার যথেষ্ট আছে । এগুলি যেমন হালকা, তেমনি বিচিত্র এবং স্বানস্থা প্রদ | 
আমি যত্রপহকারে এসব রন্ধন-প্রপালশী সংগ্রহ করেছি এবং বাঙালণ গৃহিণীর 
হাতে তুলে দেবার জন্য বার বার তাগাদ পেয়েছি । 

আঙঞ্জকাল সময়, শক্তি ও সর্বোপরি খাচ্যোপকরণের অভাবে ক্রমেই 
আমাদের মনে জটিল ব। শ্রমসাপেক্ষ রাল্লার শখ অদৃশ্য হ'য়ে যাচ্ছে। ধারা 
দানাদার সাহায্যে শৌধশন বা হাঙ্গামার খাবার তৈরণ করিয়ে রসন। তৃপ্ত 
করতে পায়েন তার! আজকাল ভাগ্যবান এবং সংখ্যায় নগধ্য | সুতরাং উচ্চ- 
বিভতই শুধু নয়, সাধারণ মধ্যবিত্তদের সমব্যাও মনে রেখে আমি বিভিন্ন প্রদেশের 
ঘধরাঁক এবং কতকগুলি বিশিষ্ট খাস্প্রপালী এখানে এজ করেছি। 


দেশদেশের জলখাবার ছ 


অর্থমংকট ও ভেজালসংকট পাশাপাশি দাড়িয়ে গৃহিণীর দায়িত্ব ক্রমেই সুকঠিন 
ক'রে তুলছে । কিগ্ত, এই সংগ্রহ থেকে এ কালের বাজার বিবেচনায়, আব 
নাগালের মধ্যে এবং আপন আপন পকেট অনুষায়ী ব্যবস্থাটি বেছে নিয়ে 
গৃহিণী অনায়াসেই খাছাতালিক। ঠিক করতে পারবেন । এছাড়া, বর্তমান 
গ্রন্থোভুক্তি এই প্রচেষ্টাব উপবেও উদ্যোগী গৃহকত্রী যে নিজ বল্পনাশক্তি প্রয়োগে 
আরও উন্নততর ও বিচিভ্রতর খাছ পরিকল্পন! করতে সফল হ'বেন সে বিষয়ে 
আমার মনে বিন্দুমাত্র সন্দেহ নাই । - 

চিবপ্রচলিত ( &%0./50709]) পদ্ধতিগুলি ছাভাও কিছু উপযোগীকৃত 
(৪0১৮০ ) এবং কিছু সংখ্যক মৌ লিক (০:18108] ) খাছ্য প্রস্তৃত বিধিও 
আমি পরণক্ষা ক'রে তৃপ্রি পেয়েছি । বস্তৃতঃ, সামাণ্য চিন্তাশক্তির উপযুক্ত 
প্রয়োগে চিরাচরিত রন্ধন পদ্ধতিগুলি থেকে যে কত বিচিত্র প্রকরণ আবিষ্কার 
কর! যেতে পারে ভাবলে আশ্র্ধ্য হ'তে হয়। আমাব অনুরাগিণীদের 
অনুরোধক্রমে হয়ত সে বিচিত্র সংগ্রহও কোনদিন বাঙালী গৃহিণী ভগিনগদের 
হাতে তু”লে ধরবাব জন্য আগ্রহী হ'তে পাবি । 

ভারতবর্ষ একটি সুবিশাল দেশ । ভাবভাষা, আচারব্যবহার এবং পোষাক 
পবিচ্ছদে ভারতের বিভিন্ন অঞ্চল যেমন বিচিত্র, খাছ পানীয়ের রুচি পছন্দেও 
তেমনি আপসমুদ্র হিমাচলের নানান্‌ প্রদেশ কত বিচি্রতব ব্বস্থায় আশ্চর্য্য । 

আমি জানি, আমার এই ক্ষুদ্র সংগ্রহ সে বিরাট বিচিত্রতার তল খুজতে 
গিয়ে তার প্রান্তদেণটুকু ছয়ে যাবে মাত্র । 

তবু, নবনব স্বাদ, গন্ধ, বৈচিত্র্য ও খাছ্যগুণ পরিবেশনের মধ্য দিয়ে বাঙাল"র 
রসনাফে নূতন স্বাদে অভান্ত এবং বাঙালীর দেহকে নুতন জাঁবনীশক্তিতে 
উজ্জীবিত করতে পারলেই আমার এই সংকঞ্জন প্রচে্ট। সার্থক জ্ঞান করব। 


১৩৭৬ সালের মহালয়ার দিনে যেদিন আমাব “দেশদেশের জলখাবার* প্রথম 
প্রকাশিত হ'য়েছিল, সেদিনকাঁব দ্বিধীবিভক্ত মনে ছিল শুধুই সংশয়ের 
ব)াকুলতা । সম্পূর্ণ নতুন ধারার পরিকল্পনা, নতুন ধরনের সংকল্প প্রচেষ্টা_ 
আশংকা ছিল, বাঙলণ? গৃহিণী হয়ত বা চিবাঁচবিতের জভতা কাটিয়ে, অভিনবের 
স্বাদগ্রহণে আগ্রহ হবেন ন1। 

কিন্ত, মাত্র কয়েকমাসের মধ্যেই আমার শংকাঁকে অমূলক প্রমাণ ক'রে 
তার্দের দিক থেকে অঙাবনীয় সাডা মিপেছিল এবং নিজেকে সবিশেষ 
অনুগৃীত মনে করবার সঙ্গে সঙ্গে আশংকা বপীন্তরিত হ/য়েছিল আশায়, আর 
৬য়কে ছাপিয়ে উঠেছিল ভরস! | 

এক বছরের মধ্যে “দেশদেশের জলখাবার" দ্বিতীয় মুপরশের জন্য যন্ত্স্থ হ'তে 
শিঃসংশয়ে জানতে পারছি বাংলার গৃহিণী ভগিণীবা নতুন জিনিষ গ্রহণে কিছুমাত্র 
সংকৃচিত নন। লক্ষণ যে ভাল তাতে সন্দেহ নেই। পরিবর্তনের যুগে বাচতে 
গেলে চিরপ্রচলিতের সবট্ুকৃকে আঁকডে থাকা যায় না কিছু বর্জনশীয়কে বাদ 
দিয়ে, কিছু গ্রহণীয়কে তুলে নিতেই হবে । 

বস্ততঃ, অনুরাগী ও অনুরাশিণীদের কাছ থেকে অকুগ্ঠ প্রশংসার সঙ্গে 
নানারকম আদেশ নির্দেশও পেয়েছি । যার ফলে, সংগ্রহ গ্রন্থের নতুন 
সংস্করণটিকে ঢেলে সাজাতে গিয়ে আমার যথেষ্ট সাহাধ্য হয়েছে । প্রস্তাবিত 
বিষয়গুলির মধ্যে গুরুত্বপূর্ণ ক'টিকে অবিলম্বে গ্রহণ ক'রে “দেশদেশের 
জলখাবার” পরিবতিত ও পরিবধিত রূপে পুনঃ প্রকাশিত হ'ল । ভরসা, নতুন 

স্করণটি সবজনগ্রাহা হ'বে। 

বইয়েই ক্রুটি বা অসম্পূর্ণতা হিসাবে কয়েকটি মন্তব্য গোচরীভূত হয়েছে £ 
কারে। কারে! মতে, বইটি যখন মাতৃভাষায় জেখ!, তখন বাংলাদেশের খাবার 
আরও বেশী সঙ্লিবেশিত হ'লে ভাল হ'ত; অন্কদিকে আবার কেউ কেউ 
বলেছেন বাংলাদেশে বাংলার খাবার বেশী সংখ্যায় পরিবেশন না ক'রে বরং 
আরও বিভিন্ন বিদেশী খাবার সন্নিবেশেরই সার্থকতা ছিল অধিক ; আরও 


দেশদেশের জলখাবার বা 


কিছু গ্রাহকের মতে, মাত্র সন্ত! মামুলী জলখাবার তৈরীর উপরে প্রধান গুরুত্ 
আরোপ না ক'রে কতকগুঙ্ি শোহষীন-্ুসধাবারের প্রস্ততবিধিও পাশাপাশি 
উপস্থিত কবতে পারলে বইটি সম্পূর্ণ হ'ত; অন্বান্য মতগ্রাহশর নির্দেশানুসারে 
খাবারগুলি মোটামুটি নিরামিষর্দেষা হ'য়ে যাওয়াতে আমিষ ভৌজণদের পক্ষে 
আকর্ষণ কম ত'বার সম্ভীবন1। 
স্কৃত “দেশদেশের জলখাবারে' প্রস্তাবিত পরিপুরকের সবক*টি বিশ্বাসের 
সম্ভবমত চেষ্টা হয়েছে । 
এই উদ্দেশ্টে, ধারাবাহিক নিধাচনের সংখা] বাঁডাবার সঙ্গে সঙ্গে “কয়েকটি 
জনপ্রিয় আমিষ জলখাবার” নামে 'একটি সম্পূর্ণ নতুন অধ্যায় গ্রন্থের শেষে 
ংযোজিত হ'ল । খাবারের সংখ্য। এখন দ্বইশ+ । 
মাছ, মাংস ও ডিমের রান্নায় দৈনন্দিন ঝাল ঝোল থেকে স্রর করে 
নান1 ধরনের বনু শোৌখন, স্বাদ্ব ও জটিল প্রণালণ প্রচলিত আছে । খাগ্যরসিক 
মুদলমাঁন ব'ন্ধ্যগুলি থেকেই প্রধানতং রসনারঞ্জক আমিষ যাবতীয় ভোজাবস্তর 
ব্বহাব পথিবশর নানা দেশে ছড়িয়ে পড়েছে । স্তানীয় অভাশস, রুচি ও 
স্কার-শাপিত হয়ে সেগুলির প্ূপ, রস ও তৈরীর ঢং যদিও অনেক অনেক 
ভাবে বদলে গেছে, তবুও এগুলির মধ্যে যেসব রান্ন। শৌখখন ও মৌলিক 
( ০0181091 ), তার মধ্য চির প্রচলিত ( 68010101081 ) রান্নার ধারা আজও 
বেঁচে আছে । বাঙাঁল৭, তথ1, ভারতীয় রসনার উপযোগী ক'রে রন্ধনবিদদের 
হাতে দীর্ঘ পরীক্ষা নিরীক্ষায় এই সব আমিষ ব্যঞ্নাদির যে রূপ, স্বাদ ও গন্ধ 
অন্তরিত হয়ে দীডিয়েছে তারই জনপ্রিয় নমুনাগুলির কয়েকটি উপধোগাকৃত 
(89.819669. ) প্রপালশ এই অধ্যায়ে উপস্থাপিত হল । আশ করি, সব 
রুচির মানুষকে এবার দেশদেশের জলখাবার তৃপি দিতে পারবে । 
প্রাতাহিক জলযোগের এই বিচিত্র সংকলনটি যে ইতিমধ্যেই বাংলার সাধারণ 
ঘরে ঘরে সমাদৃত হয়েছে তাতে সন্দেহ নেই। বাঙলা! দেশের দৈনিক, 
সাপ্তাহিক, পাক্ষিক ও মাসিক অনেকগুলি নাম কর পত্র পঞ্তিকাঁয় নানা 
আঙ্গিকে বইথানির বিস্তারিত সমাঁলোচন! হয়েছে । সব শ্রেণীর সমালোচকের 
কাছ থেকে সমান আনুকৃল্যলাভ বড় অল্পভাগ্যের কথ নয়। 'দেশদেশের 
জলখাবার” অভিজ্ঞ সমালোচকদের প্রত্যেকের প্রসন্ন দৃহিলাভ ফ”রে সে ত্ুর্গভ 
ভাগ্যেরও অধিকারী হয়েছে ! 


এও দেশদেশের জলখাবার 


সুসাহিত্যিকা আশাপুর্ণ! দেবার শুভেচ্ছ। অভিনন্দনে ধন্য হ'য়ে যে গ্রন্থখানির 
প্রথম দ্বিধাগ্রন্ত আত্মপ্রকাশ ঘটেছিল, বিহারখলাল, কলেজের অধাক্ষ গৃহ ও 
সমাজবিজ্ঞানবিদ্‌ শ্রীমতী মমতা অধিকারণর অকুষ্ঠ প্রশংসাপত্র তারই পরিবাধ্তি 
সংস্করণকে আরও একটি বিশিষ্ট মর্ধ্যান দান করেছে । 

এ+ ছাড়াও যে মুল্যবান স্বীকৃতি লাভের পরম সৌভাগ্য তার হ'য়েছে, তা 
হ/ল, এই বছর উচ্চ মাধ্যমিক শিক্ষাপধদ- কর্তৃক লাইব্রেরী, প্রাইজ ও “রেফারেন্স” 
বই (8919:9008 13০০. ) হিসাবে অনুমোদন প্রাপ্তি । 

এই সুযোগে আমি আমার অনুগ্রাহী পৃষ্ঠপোষকদের আন্তরিক কৃতজ্ঞতা 
জানিয়ে খণশোধের সামান্য প্রন্েষ্টা করছি মাত্র এবং আশা করছি ভবিষ্যতেও 


তাদের অকৃপণ সাহায্যলাভে বঞ্চিত থাকব ন1। 
১৮ই কাতিক, ১৩৭৭ 


দেশদেশের জলখাবার 


ওজন ও মাপের কথা 


রাম্ন। ভাল করতে হ'লে উপকরণ ইত্যাদির ওজন ও মাপ (৮6187 & 
0098,501:09 ) বিষয়ে সতর্ক হওয়া প্রয়োজন । 

সাধারণতঃ, আমাদের দেশের গৃহিণণরা হীত ও চোখের আন্দাজের উপরেই 
নির ক'রে রান্নার সামগশ এ মশলাপাঁতির মাপ ঠিক করেন 'এবং ভারা সহজে 
কোন যন্ত্রপাতির সাহাম্যে মাপজোৌক করতে ভাঁলবাপেন না। বস্তুতঃ, অভিজ্ঞ 
এবং সিদ্ধহন্ত র"ধুনশর হাত ও চোখের আন্দাজ এত পাক? থাঁকে যে প্রাত্যহিক 
মামুল? রান্না অথব স্বপ্প পরিমাণের বিশেষ বান্নাতে ওজন যর সাহায্য তার 
পক্ষে অনাবশ্ঠুক | 

কিন্তু, ইংলগ্ড ও ইউরোপের অধিকাংশ রান্নাঘরে গৃহিণীব হাতের কাছে 
রান্নার কাজে ব/বহাঁবের উপযোগী নান। ধরনের মাপ যন্ব (98199 ) বাটি 
(০875 ) গ্রামল1 ( 6010191 ) ও চাঁমচের গোছ। (70996 ০01 59190909209 ) 
রাখা আবশ্টিক বিবেচিত হয়। এর কারণ অবশ্য এ নয় যে পাশ্চাত্য গৃহিণীর। 
বেশী খু তখুতে অথব। তাদের হাত ও চোখের আন্দাজ কাঁচা । এব কাঁবণ এই 
যে, যে দেশ যত উন্নত হয়, সে দেশের মানুষ কাজে উৎকর্ষ আনতে তত বেশী 
উন্মুখ হয় এবং সে কারণেই তত বেশী বৈজ্ঞানিক নিয়ম ফানুনেপ্ উপরে নির্ভর 
করতে অভ্যস্ত হ'য়ে পড়ে । 

আমাদের দেশেও আধুনিক মগের আধুনিক রান্নাঘরে এ ধরনের মাপ যন্ত্রের 
প্রয়োজনশয়ত। স্ববকাঁর না ক'রে উপায় নেই । মাপের আন্দাজ দীর্ঘ অভিজ্ঞতা 
ও অভ্যাসে রপ্ত হয় থাকে । এই পাকা আন্দাজট আসবার আগে নতুন 
রাধুনগকে অতি অবশ্তই পাক1 গুরু অথব1 নিথুঁত মাপযন্ত্রেে শরণাপন্ন হ'তে 
হয়। বল! বাহুল্য, দৈনন্দিন রান্নায় (অথবা, সত্যি বলতে কি, বিশেষ 
উপলক্ষোর বিশেষ রাম্নাতেও ) মাপযস্ত্রের (০8158 ) নট্‌খটি নিয়ে মাঁথ। 
ঘামানো কারোই মনঃপৃত নয়। সহজ পথ পেলে তার দিকে মন যাওয়! 
স্বাভাবিক ৷ 


ঠঠ দেশদেশের জলখাবার 


আধুনিক গৃহিণীর ভূমিকা আজকখল কেবল রাম্নাঘরেই সণমাবদ্ধ রাখা 
চলে না; ফলে, সময়ের সঙ্গে তাঁর লডাই অবিরাম । 


লক্ষ্য করেছি, আমাদের দেশে প্রকীশিত রান্নার বইগুলিতে প্রায়ই গ্রাম, 
আউন্স, লিটার, পাহণট ইত্যাদি ওজন ও মাপ অনুসরণ ক রে প্রণখুলশ দেওয়া 
হয়েছে । আরও প্রাচীন পঙ্শীরা সের ছটাকে নির্দেশ দিয়েছে । সদাসবদ। 
জবরজং বন্ত্রপাি নেড়ে, এইগুলি মাঁপজোক করে রান্নায় হাত দিতে গেলে 
যেমন অনেক সময় ও শঞ্জি নষ্ট, তেমনি আবার শখের রশাধুনপব শখ উবে 
যাবারও আশংকা । আমার অনুরাঁগিণী ও অনুসরণকারিণশদের মতামতগুলি 
ভালভাবে আলোচন। ক'রে সেজশ্বেই আমি রান্নার প্রণালপগুলিতে খুব সহজ ও 
অনায়াপসাধা ম[পের নির্দেশ দিয়েছি । 


কিন ও তরল যাবতণ৭য় সামগ্রঁ ওজন ও মাঁপ করবার জন্য আমি কেবল বড় 
সাইজের পেয়ালা (737688996 ০০) ) টেবংল চামচ (815 50০0০ ) 
ডেসার্ট, (10999: ৪0007 ) ও চাঁয়ের চামচ (€ (6৪ 9১০০1) ) এই চারটি 
সহজলভ্য জিনিসের আশ্রয় নিয়েছি । উচ্চ, মধ্য ও নিম্ন সকল বিত্ত শ্রেণীর 
নাগালের মধো এই জিনিষ ক'টি জোগড করা খুবই সহজ । এগুলোর আন্দাজ 
একবার রপ্ত হ'য়ে গেলে (যা অল্লীয়াসেই হয় ) আমার রন্ধন প্রণালণ অনুসরণে 
ভালভাবে রান্না উংরে নেওয়ায় কষ্ট হবে না বলেই বিশ্বাস। বলা বাহুল্য, 
পেয়ালা! ব1! চামচের মাপের চেয়ে যন্ত্রের মাপের হিসাব বেশী শুদ্ধ হয়ে থাকে । 
হ্* একটি প্রণালশতে আমি সে কারণেই গ্রাম, লিটারের উল্লেখ করেছি ॥ 
এগুলি বড় হাতের (18789 ৪০৪19 ) রান্ন। এবং এগুলির মাপে খু'ত, থাক 
মারাত্মক । পাকা রাধুনীর হাতেও বড় হাতের রান্নায় শুদ্ধ মাপ রাখা 


দরকার । 


সবোপরি, রক্ষনকত্রৎর “বিচার বুদ্ধি” একটি বড় মাপ যন্ত্র। সমস্ত রকমের 
পদ্ধতি ব্যবহারের সময় এটি শাশিত রাখতে পারলে রান্নার অনেক অক্ষমতাই 
নিপৃণভাবে সংশোধন করা চলে। এই প্রসঙ্গে একটি গুরুত্বপৃণণ বিষয় উল্লেখ 
কর! প্রয়োজন মনে করি । পেয়াল। ও চামচের মাপ নিতে গিয়ে অনেক সময় 
জিনিসের “কোয়ালিটি” ভেদে রান্নার তারতম্য হ'য়ে যেতে পারে । যেমন ধরুন, 
আটা, ময়দা, বেসন ইত্যাদি-_ এগুলি পয়লা নম্বরের জিনিস না হ'লে “কিম্বা? 


দেশদেশের জলখাবার ড় 


এগুলিতে ভেজাল থাকলে নির্ধারিত মাপ ব্যবহার সত্বেও তৈরী খাবারটি 
ভালমত না উংরোতে পারে । এসব ক্ষেত্রে নিজ নিজ বিবেচনায় মাঁপটি কম 
বেশী ক'রে নিতে হ'বে। অনেকগুলি প্রণখলী লিখবার সময় আমি মাখ!, 
গোলা, তাল বা মিশ্রণটি তৈরী হ'য়ে যাবার পরে, পরীক্ষামূলকভাবে অলপ 
খাবার বানিয়ে নেবার নির্দেশ দিয়েছি । এই উপায়ে প্রয়োজন মত উপকরণ- 
বিশেষ বাড়িয়ে বা কমিয়ে নেওয়া যেতে পারে । অনুরূপ প্রত্যেক ক্ষেত্রেই 
এইভাঁবে পরীক্ষা চালান নিরাপদ ও বুদ্ধির কাজ হ'বে। 


এই অগপ্রব্ধাটিই মনে রেখে সাধারণভাবে গোলার (9997) বেলায় 
পাতৃল1 অথবা ঘন এবং মাখ! বা তালের (0০981) ) বেলায় শক্ত ( “টাইট, 
বা 61৫15) কিন্বা নরম কথাটি ব্যবহার করেছি । 


কোন কোন উপকরণ, যেমন ধরুন-_সুজী, চিনি, ডালের সুজী ইতা দির 
দন! মোট! ব1 মিহি হ'লে, মাপেও তফাৎ হয়ে যাবে । একই কারণে কুচোন 
পাতা ব1 সম্জী মোটা ও সরু ভেদে মাপে অসমান হ'য়ে যাবে । তবে, খুব 
গুরুত্বপূর্ণ মশল। ছাড়া অগ্ত উপকরণে অল্প বিস্তর মাপের এদিক ওদিক হ'লে 
রান্নায় গন্ধ ও স্বাদের তেমন পার্থকা হয় না। 


পেয়ালা বা চমচের মাপ নিতে তিন রকমের মাপ হ'তে পারে, যেমন__ 
“সমান সমান” (19591) “ভরা ভরা” (2০00.60 ) এবং ণ উ 
(77980093 ) এর মধ্যে “সমান সমান” (1১৮০1) মাঁপটির ব্যবহারই বেশী 
নিরাপদ ; তাতে মাপের ভুলধ্ক হ'বার আশংকা কম। যেখানে কোন 
বিশেষণের উল্লেখ নেই সেখানে “সমান সমান” মাপই ধরতে হবে । অন্ত্র 
যথোপযুক্ত বিশেষণ প্রয়োগ করেছি । 


পেয়াল! ও চামচের মাপের মান €(5080810 ) পরীক্ষণ ক'রে একবার হাত 
ঠিক ক'রে নেবেন এবং এগুলিই বরাবর ব্যবহারের জন্য রান্নাঘরে মন্তুত 
রাখবেন। 


ভিন্ন ভিন্ন কোম্পানীর তৈরী কিন্বা-বিভিন্ন শৌখীন ডিজাইনের পেয়ালা ও 
চামচের মাপে তারতম্য হতে পারে । 


দেশদেশের জলখাবার ৯ ঢ 


নীচে ছবিব সাহায্যে পেয়াল1 ও চামচেব মাপ সম্বন্ধে নির্দেশ দেওয়। 
হয়েছে । এই পেয়াল|৷ ও চ]মচ মামুলী ডিজাইনের সাদাম1টা জিনিষ । 
আপনাবাও & রকমেব জিনিষ মাপের জন্ত সংগ্রহ কবে নেবেন । 





সমান সমান ভব ভর। উচু উদ 


পূ দেশদেশের জলখাবার 


॥ চাগাটি ও গরোর্টা, মানে 9 (দাসে। 


তু ০ ঠ 
ব/তুরে”। পাঞ্জাব ) 


উপকরণ £ 
ময়দ। ২ পেয়াল (উদ উচ্ন) 
খি টি” 
সুজী ই ৮ 
কলাই বা উরদ ডাল (সাদ) ৪ টেব্‌ল্‌ চামচ 
খামি (99856) * ২ » $ 
সরষের তেল ই. ডর 
লংকার গুড়ো ১ চা চামচ 
কাচ] লঙ্কা ২।৩ টি 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


৯। কলাইয়ের ডাল বেছে ধুয়ে ৩।৪ ঘণ্টা জলে ভিজতে দিন। 

২। ডাল ভিজে গেলে জল থেকে ছেঁকে নিয়ে শিল নোড়াতে মোটা ক'রে 
পিষে ফেলুন ; পিষবার সময় কাচ] লংকা কণটিও এ সঙ্গে দিয়ে দেবেন । 

৩। তারপর লংকাগু২্ড়ো এবং আন্দাজ মত নুন মিশিয়ে ডাল বাটাটা 
আপাততঃ সরিয়ে রাখুন। এ*টি বাতুরার পুর তৈরী হ'ল। 

9৪। এদিকে, আগের দিন রাত্রে সুজখটা ভিজিয়ে রেখে দেবেন । 

৫। পরদিন পুর হয়ে যাবার পরে, সুজটা৷ জল থেকে ছেঁকে তুলে নেবেন। 

৬। ময়দাঁট1 চাঁলুনীতে ছেঁকে নিয়ে তার সঙ্গে সুজী ও খামিটা চট্‌কে 
মেখে ফেলুন । দরকার মত সামান্য জল দিতে পারেন ; কিন্তু, মাথাটা 
মোলায়েম অথচ লুচি পুরীর মাখার মত রাখতে হবে । 

৭। এবার ময়দীর মাখাটার উপরে অর্ধেক তেল ছিটিয়ে দিয়ে আধঘণ্টা 


ফেলে রেখে দিন । 
দেশদেশের জলখাবার খে 


৮ । এর পরে, ময়দার তাল থেকে পরোটার মত লেচি কেটে নিয়ে কলাই 
ডালের পূর ভরে নিন এবং আবার লেচিগুলির মুখ বন্ধ ক'রে ফেলুন । লেচি- 
গুলি তৈরী ক'রে আধ ঘণ্ট। এ ভাবে রেখে দিন । 

৯। তারপর, বাকি তেঙ্গট। মাখিয়ে নিয়ে লেচিগুলি আরও আধ ঘণ্টা 
একই ভাবে ফেলে রাখুন । 

১০। আধ ঘণ্টা পরে, দ্বই হাতে চেপে লেচিগুলি থেকে মোটা মোট! 
পুরশর মত তৈরী ক'রে নিন। অনভ্যন্ত হাতে প্রথমে ভাল হ'বে না । বেলুন 
চৌকির সাহায্যে প্রথম প্রথম “বাত্ুরে' তৈরী ক'রে নিতে পারেন এবং ধীরে 
ধীরে হাতে গড় অভ্যাস ক'রে নেওয়। চলবে । 

৯১ । এখন কড়াতে ঘি তাতিয়ে লুচির মত ডুবো! ঘিতে “বাতৃরে' ভেজে 
তুলুন । এক পিঠ বাদামী এবং অন্য পিঠ হাল্ক! বাদামন রংয়ে ভাজাই রীতি । 
পাঞ্জাবীর। গরম গরম “চিন্ধর চৌলে'র১ সঙ্গে এই “বাত্রে' খেয়ে থাকেন । 
অরশ্ঠ, অন্যান সব্জী বা ব্যঞ্জনের সঙ্গে খাওয়াও সমান উপভোগ্য । 
বিশেষ দ্রষটুব্য 

* “খাসি বা 5989৮ রুটিও'লার (০02690610196878 ) দোকানে কিনতে 
পাবেন; হালুইকরের দোকানে “জিলিপী-খামি” বলে যে খামি” পাওয়া যায়, 
তাতেও “বাতুরে' ভাল হয়। এছাড়া, ঘরে ব'সে নিজের হাতে যে “খামি? 
তৈরণ করে নিতে পারেন, তার প্রণালনও জেনে রাখুন-_ 


উপকরণ : 
ময়দ' ৩ টেব্‌ল্‌ চামচ 
দই (টক) ২. ৮» ৮ 
সোডা-বাই-কাবর ত্র চা চামচ 
গরম জল ( ফুটন্ত নয়) ৯ পেয়াল। 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


উপরোক্ত সমস্ত উপকরণ মিশিয়ে ৪ দিন ৪ রাত্রি রেখে দিতে হ'বে । 
তারপরে, টকানে! ও গজানো সম্পূর্ণ হ'লে খাবার তৈরণতে এই “খামি” 
ব্যবহার করতে পারবেন । 

৯ “চির চোলে” £ “ডালমুট ও চানাচুর; ছোলা ও ঘুঙ্‌নী” 
নামের পরিচ্ছেদে “চিকর চোলে' প্রস্ততের নিয়ম দেওয়। হয়েছে । 


২. দেশদেশের জলথাবার 


“বাকর* (পারা) 


উপকরণ £ 
ঘি ২ পেয়াল। 
ময়দা ২ ্ 
চিনি ১ ৮ 
সুজী ১৩৮ 
ডিম ২টি 
দই ২. টেবৃল্‌ চামচ 
বাদাম (891700000) ১০।১২টি 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯। প্রথমে বাদাঁমগুলি ভিজিয়ে খোসা ছাড়িয়ে মিহি ক'রে বেটে রাখুন । 

২। এবার একটি সৃপ-প্লেটে ডিম দু'টি ফেটিয়ে নিন; তারপরে, এক 
টেব্‌ল্‌ চামচ ঘি, বাদাম বাটা, দই, চিনি এবং নুনটা মিশিয়ে সবগুলি একত্র 
আবার ভালভাবে ফেটিয়ে নিন । 

৩। ময়দ1 ও সুজী আলাদ! ক'রে চেলে নিন এবং ফেটানে। উপকরণগুলির 
মধ্যে আন্তে আস্তে ঢেলে মিশাতে থাকুন; এইভাবে সমস্ত ময়দ। ও সুজী 
মিশিষে বেশ ক'রে ঠেসে ফেলুন; যদি মাখাট1 শুকৃনো মনে হয়, তবে 
প্রয়োজন মত সামান্য দ্ধ দিয়ে ঠেসে মোলায়েম তাল বানিয়ে নেবেন । 

৪। মাখা হ'য়ে গেলে তালটি ৩1৪ ঘণ্ট1 এভাবে ঢেকে রেখে দিন । 

৫ । তারপরে লেচি কেটে নিয়ে পুরু ক'রে লুচির মত বেলে ফেলুন । 

৬1 বাকি ঘি কড়াতে তাতিয়ে এইগুলি লুচির মত ক'রেই ভেজে 
তুলবেন এবং গরম গরম খেতে দেবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ৩ 


“ডালপু রা” বোংলা ) 


উপকরণ : 
ময়দা ২ পেয়াল। 
ঘি ৪১ - 
ছোলার ডাল তি এ 
আদ] বাটা ৯ চ৭ চামচ 
কাচা লংকা বাটা (মোটা ক'রে ) ই: 
লংকার গুড়ে! (ইচ্ছে হ'লে) উদ ৪ 
মোরা চি. 
চিনি ই 
নূন ্‌ আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী ঃ 


১। মৌরাঁট] শুকনো খোলায় ভেজে গু ড়িয়ে রাখুন । 

২। ছোলার ডাল বেছে ধুয়ে এক পেয়াল! জলে সেদ্ধ চাপান এবং 
ইাড়ীর মুখ ঢেকে অল্প অণাচে ভালভাবে সেদ্ধ কণরে নিন; প্রয়োজন হ'লে 
আরও জল দিতে পারেন, কিন্ত জলের আন্দাজ এমন হওয়া চাই ষেন 
দানাগুলি নরম হয়ে যাবার সঙ্গে সঙ্গেই জলটাও তার গায়ে ম'রে যায় এবং 
সসিদ্ধ ডাল যেন একটি নরম তালের চেহারা নেয় । 

৩। এক টেব্‌ল্‌ চামচ থি কড়াঁতে তাতিয়ে আদাটা হাল্কাভাবে ভেজে 
নিন । 

৪। তারপরে একে একে লংক1 বাটা, ডাল সেদ্ধ, নুন ও চিনি দিয়ে 
নেড়ে চেড়ে ভাজতে থাকুন । 

&। ডাল বেশ ভাজা হয়ে ঝর্ঝরে মত হ'লে মৌরাঁর গুড়ো উপরে 
ছড়িয়ে দিয়ে নেড়ে চেড়ে নামিয়ে ফেলুন । এটি হ,বে ভালপুরণর পৃর 

৬। এবার ময়দাটা চেলে নিয়ে তাতে এক টেবৃল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন 
দিন; নুন মিশিয়ে দিন এব আস্তে আন্তে জল নিয়ে লুচির ময়দার মত ক'রে 
ঠেসে ফেলুন । 


৪ দেশদেশের জলখাবার 


৭। পরোটার মত বড় বড় লেচি কেটে রাখুন এবং হাত দিয়ে বাঁটির মত 
গড়ে তাতে অল্প খানিকট! পুর ভরে দিন । 

৮ | বাটিগুলির কিনার থেকে টেনে মাঝখানে এনে আবার লেচিগুলি বন্ধ 
ক'রে ফেলুন এবং হাতের তালুর চাঁপ দিয়ে নৃত্ন ক'রে লেচি গড়,ন । 

৯। এবার লেচিগুলি পরোটার মত ক'রেই পৃরুভাবে সাবধানে বেলে 
নিন; দেখবেন কোনদিকে বেশী চাঁপ লেগে ফেটে না যাঁয়। 

১০। বাকি ঘি কড়া'তে তাতিয়ে নিয়ে বেল] ডালপুরগুলি হুশিয়ার হয়ে 

ভেজে নিন। ছৃ'পিঠ হাল্ক1 বাদাম রং হ'লে ছেঁকে নামিয়ে ফেলুন । 
গরম গরম ভাঁজ, তরকারী, যার সঙ্ষে ইচ্ছে, কিন্বা শুধুই খেতে দিন। 


অন্য নিয়মে : 


কেউ কেউ সেদ্ধ ডাল না দিয়ে, বেসন দিয়ে পুর তৈরী ক'রে থাকেন । 
আমার মনে হয় বেসনের চেয়ে ছোলার পৃরে স্বাদ বেশী ভাল হ'য়ে থাকে । 
বেসন ব্যবহার করতে হ'লে ছোলার বেসন এবং তাজা বেসন নেওয়া! দরকার । 





দেশদেশের জলখাবার & 


'থেপ লা” (গুজরাট) 


উপকরণ £ 
আট ৪ পেয়ালা 
বেসন ১.৮ 
বাদাম ব! তিল তেল ১ ॥ 
হলুদ গুড়ো ৯. চা চামচ 
₹কা গুড়ে 7৮9 
হিং গুড়ো ৯. টিপ 
মেথিশাক (মিহি কুচোন ) * ১ মুঠো 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী £ 


১। আটা ও বেন চেলে নিয়ে একত্র মিশিয়ে ফেলুন । 

২। মশলার গুড়ো, নুন ও শাকের কুচি মিশিয়ে, ৩1৪ টেবৃল্‌ চামচ ভেল 
গরম ক'রে আটা ও বেসনে ময়েন দিন । 

৩। সামান্থা জল দিয়ে বেশ শক্ত মত ক'রে ঠেসে এটি তাল করুন । 

৪1 তারপরে রুটি বা চপাটির মত লেচি কেটে তাল থেকে গোল গোল 
চাকৃতি বেলে নিন। 
আন্দাজ ৪1৫” ইঞ্চি ব্যাসের চাকৃতি বানাবেন । 

&। তাওয়া] বা অগভার কড়াতে তেল তাতিয়ে হাল্ক1 বাদামী রংয়ে 
ভেজে নিলেই 'থেপৃল1+ তৈরণ হয়ে গেল । 

গরম গরম চ1 ব1 কফির সঙ্গে গুজরাটার] এটি খেয়ে থাকেন । 


সাদ! মাটা €থপ.লা” (২) 

এই 'থেপ্‌লাঁ'তে উপরোক্ত উপকরণ সবগুলির প্রয়োজন নেই। গুড়ে 
মশলা বাদ দিয়ে, কেবল মীত্র নূন অথব। সামান্য চিনি দিয়ে গুজরাটীরা এটি 
ক'রে থাকেন । বাকি নিয়ম একই রকম । নুনেরটা নোন্তা এবং চিনিরট! 
মিষ্টি স্বাদের হয়ে থাকে 


ঙ দেশদেশের জলখাবার 


ম্যাংরোরী থেপ.লা+ (৩) 

এই থেপল। প্রথম “থেপ্‌লা'র মতই অবিকল এক নিয়মে করা হয়। শুধু 
মাত্র বেসনের বদলে ময়দ1 এবং অন্য গু'ড়ে। মশলার ৰদলে গোলমরিচ মোটা 
করে থেতে|। ক'রে মিশাতে হয় । এ ছাড়াও, দ্ব'এক টিপ্‌ সাদা জিরা আন্ত 
মিশিয়ে নিতে পার] যায় । 


বিশেষ দ্রষ্টব্য : 

* যে “থেপলা” শাকের কুচি দিয়ে তৈরী হয়, সে “থেপ্লী”র লেচি কেটে 
শাকটা ডালপুরশর পুরের মত ক'রে ভ'রে নিয়ে, তারপরে বেলে নেওয়াও চলে । 
যে ভাবে ইচ্ছ৷ তৈরী করবেন । 





দেশদেশের জলখাবার ৭ 


গোবীক। পরো” বা ফুলকপির পরোটা 
(পাঞ্জাব ) 


উপকরণ : 
গমের আটা 
ফু কফি (কুরিয়ে বা 81566) 
ঘি 
জিরা গুড়ে। 
ধনে গুড়ো 
লংকা গুড়ে 
আদ] €( আবশ্টিক ) ১” ইঞ্চি 
কাচ] লংক? ২ টি 
ধনেপাতা ১ ছড়া 
নুন আন্দাজ মত 


£/ 
চাই 
রর 
টো 


০0৮ ৮৬৮ 47৮৬ 4 


প্রস্তুত প্রণালী : 

১। আটাতে পরিমাণ মত জল দিয়ে পরোটার তালের মত ঠেসে নিন। 
অন্ততঃ পক্ষে ই ঘণ্টা ঠাসা প্রয়োজন । যত বেশী ঠাসা হ'বে ততই পরোটা 
নরম হ'বে। 

এই ভাবে আটাট] রেখে দিয়ে পরেটার পুর তৈরীতে হাত দিন £ 

২। আদ1, কীচ] লংকা ও ধনেপাতা খুব মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন । 

৩1। কোরান কফির ফুলের সঙ্গে ঘি ও নুন ছাড় বাকি সমস্ত মশল1 মেখে 
নিন; নুন এখন দিলে পর থেকে জল ছেড়ে পরোটাঁর খোলটি নরম হ'য়ে 
যাবে । 

৪1 আটার তাল থেকে বড় বড় লেচি কেটে ফেলুন । 

৫। প্রত্যেকটি লেচিকে ঘি দিয়ে ঠেদে যতদূর সম্ভব নরম ক'রে ফেলুন । 

৬। বাটির মত গর্ত ক'রে লেচিগুলিতে আন্দাজমত পুর ভ'রে নিন; 
আন্বাজমত নুন পৃরের উপরে রেখে দিন এবং চারদিক থেকে আটা টেনে এনে 
আবার লেচিটি বন্ধ করে দিন ( ডালপৃরীর কায়দাতে )। 


৮ | দেশদেশের জলখাবার 


৭। এবার বেলুন চৌকিতে দিয়ে, মোট1 মোট! পরোটার মত বেলে নিয়ে 
টিমে আচে 'গোবী পরোঁঠা"গুলি সেঁকা পরোটাঁর কায়দাতে ভেজে নিন। 
দরকার মত উল্টে পাল্টে চারদিকে ঘি ছিটিয়ে বেশ লালচে করে 'পরোঠা? 
সেঁকবেন । 

পরোটাগুলি সামান্য জায়গায় জায়গায় ফেটে গেলে ক্ষতি বৃদ্ধি নেই; স্বাদ 
বা “কোয়ালিটির” তারতম্য ঘটবে ন|। টক দইয়ের সঙ্গে “গোবী পরোঠে, 
পাঞ্জাবীদের একটি পরম উপভোগ্য খাবার । 


রকমারী “পরোঠে? £ 


গাজর, মুলো বা আলু দিয়েও একই কায়দাঁতে পরোট1 বানান যায়! 
গাজর বা মুলোর পুর করতে হ'লেও একই নিয়মে কুরিয়ে নেবেন এবং নুনটা 
আগে মেশাবেন নাঁ। মুলো কুরিয়ে নিয়ে হাত দিয়ে চেপে রস ব1 জলটা 
নিংড়ে নিতে হয়। আলুর পরোটাতে নুন আগে দেওয়। চলে । আলু আগে 
. সেদ্ধ ক'রে চট্কে নিয়ে একই মশলা সহযোগে পূর তৈরী হয়। এই পরোটা- 
গুলিতে “গোবী পরোঠের মত আদাটা অপরিহীর্ষা নয়; ইচ্ছে হ'লে বাদ 
দেওয় চলে । একাধিক সক্জীর কের মিশিয়েও এমনি পরোট] প্রস্তত হয়; 
যেমন কফি, গাঁজর, বগাট্‌ ইত্যাঁদি। 

এ সব সব্জী-পরোটার সঙ্গে বাঁটি ভর! দই খেয়ে পাঞ্জাবে দুপুর ব1 রাত্রের 
ভারী খাওয়ার পর পর্যান্ত সমাধা হ'য়ে যায় । দইয়ের উপরে পছন্দ মত লংকার 
গু*ড়ে। এবং খাঁনিকট! নুন ছিটিয়ে পরিবেশন করবার নিয়ম । 


অন্ধ নিয়মে £ 
ডাঁলপৃরশর কায়দাতে না বানিয়ে 'গোবরীক! পরোঠি।” আলাদ? আলাদা 
চাঁকৃতি তৈরী ক'রে বানানো চলে । দ্ব'টি চাকৃতির মাঝখানে সক্জীর পৃরটা 
সমানভাবে পাতলা ক'রে ছড়িয়ে দিয়ে ধারগুলি চেপে জুড়ে দিলেই “পরোঠা 
তৈরণ হ'য়ে যাবে । তারপরে যথারশতি ভেজে নিলেই হ'ল । 


দেশদেশের জলখাবার ৯৯) 


ণচ/কাউ পরে ।টি।” (পূর্ববঙ্গ ) 


উপকরণ : 
ময়দ। ৫ পেয়ীল। 
ঘি ৩ পেয়ালা 
সৌডা-বাই-কাঁধ ১ টিপু 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণ।লী 


১। ৩ টেব-ল চামচ ( সমান সমান ) ময়দা ও ২ পেয়ালা! ঘি একত্র 
মিশিয়ে একটি “পেস্ট? ( 09969) বানিয়ে রাখুন । 

২ | ময়দাঁতে ২ টেবৃল্‌ চামচ (সমান সমান ) ঘিয়ের ময়েন দিয়ে নুন ও 
সোডা মিশিয়ে ফেলুন । 

৩। সাবধানে জল মেখে লুচির ময়দার মত ঠেসে নিন। 

৪। এখন পরেটার মত বড় ঝড় লেচি কেটে একটি লেচি থেকে পাত্‌ল। 
গোল চাকৃতি বেলে নিন । 

৫ | এবার ময়দ ও ঘিয়ের “পেস্ট” থেকে বেশ অকৃপণ হ'তে এ চাকৃতির 
উপরে প্রলেপের মত মাখিয়ে দিন । 

৬। চাকৃতির ঠিক মাঝখান বরাবর এক ধার থেকে অন্য ধারের ২” ইঞ্চি 
দুরে অবধি ছুরি চালিয়ে চিরে ফেলুন । 

৭। এখন কাট! ধার থেকে চাকৃতির ই খানা অংশ আন্ুলের সাহায্যে 
মাদ্বর গোটানৌর মত গুটিয়ে আনতে থাকুন ; উল্টো ধারের ২? ইঞ্চি না 
কাট! অংশও এই মোড়ানোর মধ্যে নিয়ে বাকি অর্ধীংশও গুটিয়ে চলুন । পৃরোটা 
মোড়ানো হ'য়ে গেলে একটি চো (ি207161 ) ব1 কুল্পীর ছাচের মত দেখতে 
হ'বে। . 
৮ । এবার দৃ'হাতের তালুতে চেপে আন্তে আস্তে চৌঁঙ্‌টি চ)প্টা ক'রে 
লেচির মত গোল বানিয়ে নিন। এর পরে বাফ্চি রইল এটিকে মে?টা পরোটার 
মত ক'রে বেলে নেওয়া, বেল। হ'লেই পরোটার গায়ে ঘি চপ্‌চপে পরতগুলি 
দেখতে পাওয়। যাবে । 


৯০ দেশদেশের জলখাবার 


৯। তাওয়াতে ১ টেবৃল্‌ চামচ ঘি তাঁতিয়ে পরোঁটাটি ছাঁড়দন এবং টিমে 
আচে উল্টে পাল্টে চেপে চেপে হাল্কা বাদামী রং ক'রে ভেজে তুলুন । 
দরকার মত আরও ঘি ছড়িয়ে ভাজুন । 

এইভাবে সমস্ত লেচি থেকে পরোটা বানিয়ে নিন। ভাজবার পরে পরত- 
গুলি খুব ম্প্ট দেখ] যাবে এবং পরোটা হাতে ধরলেই খাস্তা বোধ হবে৷ 
সবজী বা মাংস সহযোগে “ঢাকাই পরোটা” সমান উপভোগ্য । 


বিশেষ দ্রষ্টব্য £$ কেউ কেউ ময়দা না মিশিয়ে কেবলমাত্র ঘিয়ের প্রলেপ 
দিয়ে পরোটায় পরত তৈরী ক'রে থাকেন । মচমচে করতে হ'লে ময়দা 
'মশিয়ে “পেস্ট করাই ভাল । 





দেশদেশের জলখাবার ৯৯ 


খোক্র।” (গুজরাট ) 


উপকরণ £ 
গমের আটা ২ পেয়াল। 
ঘি বা? তেল (তিল ব] বাদণম) ২।৩ টেবৃল্‌ চামচ 
( এ ছাড়াও ) ভাল ঘি 4 ৬ 
্্ন আন্দাজ মত 
গ্রস্তত প্রণালী £ 


১। ২৩ চামচ তেল ব। ঘি ফুটিয়ে আটাতে ময়েন দিয়ে নিন । 

২। নুনটাও আটাতে মিশিয়ে ফেলুন । 

৩। এবার জল দিয়ে আটাট! শক্ত ক”রে ঠেসে নিন । চাঁপাটির আটার 
চেয়েও একট অটো মাখা হবে । 

9৪1 এখন এ তালটি থেকে ছোঁট ছে'টি চাঁপাটির মত লেচি কেটে নিন 
এবং বেলুন-চৌকিতে তেল মেখে নিয়ে যতদূর সন্তব পাতৃল ক'রে চাঁপাটা 
বেলে নিন। চাঁপাটীগুলি পাঁত্‌ল' পাপড়ের মত হ'বে এবং সাইজে ৬ ইঞ্চি 
ব্যাস পধ্যন্ত হ'তে পারে । 

&। এবার তাওয়াতে একটি একটি ক'রে চাপাঁটী শুকনো কাপড় দিয়ে 
চেপে সেঁকে নিলেই 'খোঁকৃর।” তৈরী হ'ল। কাপড় দিয়ে চেপে 'খোক্রা”গুলি 
ঘুরিয়ে ঘুরিয়ে এবং উন্টেপাণ্টে এমনভাবে সেঁকবেন যেন বেশ লাল ও মচমচে 
হয়েযায়। সেঁকবার কায়দাটি অভ্যাসে রপ্ত হ'য়ে আসবে । 

সবশেষে 'খোকুরার” একদিকে পুরু ক'রে ভাল ঘিটুকু মেখে নিস 
পরিবেশন করুন৷ পাঁউরুটির গায়ে যেভাবে মাখন মাখ। হয়, ঠিক সেভাবেই 
গুজরাটিরা খাটি ভয়েস ঘি 'খোক্রা”তে মেখে থাকেন । 

অনেকে আটা ঠাসবার সময় নুন না মিশিয়ে, খাবার আগে ঘিয়ের সঙ্গে 
নূন ছিটিয়ে দেন। এই খাবারটি খেতে চমতকার মচ্মচে “বিষ্কিটের” মত 
লাগে। ইচ্ছে হলে এগুলি বানিয়ে "এয়ার টাইট (৪1৫ 9806) টিনে বেশ 
কিছুদিন রেখেও খাওয়। চলে । 


১২ দেশদেশের জলখাবার 


“বেসন কি মিসি ব্রেি” 


বব! 
বেসনের ভেজাল রুটি 
(রাজস্থান ) 
উপকরণ £ 
ছোলার বেসন ১ পেয়াল। 
গমের আটা 
ছান। (সম্ভব ন] হ'লে বাদ দিন) 8 ্ 
ঘি ( মাখবার জন্য ) ৩18 টেব্‌ল্‌ চামচ 
ঘি (ময়েনের জন্য ) ২ চায়ের চামচ 
লংকণ গুড়ে ১ই%8 
জিরা! (ভাজ।) গু'ড়ে। 6 8.8 
জোয়ান দানা তই 9.৮ 
হিং গুঁড়ো 8 %॥ 7 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণাজী £ 


১। আটা ও বেসন খুব মিহি চালুনীতে চেলে নিয়ে একত্র ঘিয়ের ময়েন 
দিয়ে ড'লে নিন। 

২। এখন, অর্ধেক জিরে গুঁড়ো, ৯ চাঁমচ লংকার গু'ড়ো, হিং, জোয়ান 
দানা ও নুন (আন্দাজ মত ) আটার ভেজালে (“'মিসি'তে ) মিশিয়ে ফেলুন । 
বাকি লংক ও জিরে গু'ড়ে। দইতে মিশাবার জন্য থাকবে । (জিরে কাঠ- 
খেলায় ভেজে গু ড়োবেন )। 

৩। এবার ছানাট? হাতে ড'লে নিফাঁস ক'রে আটা ও বেসনের সঙ্গে 
মেখে নিন। | 

৪। প্রয়োজন মত জল সহযোগে মিশ্রণটি বেশ মোলায়েম ক'রে ঠেসে 
নিন। যত ধৈর্য্য ধ'রে ঠাসতে পারবেন, ততই রুটি খেতে ভাল হ'বে ৷ 


দেশদেশের জলখাবার ১৩ 


৫ । মাখ! তালটি ২ ঘণ্ট1 থেকে ১ ঘন্ট1 এ ভাবে ফেলে রাখুন । 

৬। এবার ছোট ও পাতৃল1 চাঁপাটি বা ফুল্কার সাইজে লেচি কেটে 
আটার গুড়ে| লাগিয়ে চাঁপাঁটির মত বেলে ফেলুন 

৭। টিমে অণচে প্রথমে তাওয়াতে সেঁকে নিয়ে, তারপরে রুটির মতই 
আগুনের (নরম আগুন ) উপরে দিয়ে ভাজ। ভাজা ক'রে নিন। একটু সামান্য 
ছ্যাক। ছ্যাক1 চেহাঁর। হ'বে, কিন্ত ফুলতে দেবেন না । 

গরম গরম ঘি মাখিয়ে ভাজা, সঙ্জী ইত্যাদির সঙ্গে খেতে দিন। 
রাঁজন্থানে হাল্কা টক দইয়ের সঙ্গে 'মিসি রোটি একটি উপাদেয় ভোজ্য বস্তু । 
একটি ছোট বাটিতে দই নিয়ে উপরে লংকা গু'ড়ে], ভাঁজ! জিরার গু'ড়ে। এবৎ 
নুন মিশিয়ে “মিসি রোটি'র সঙ্গে পরিবেশন কর! হ'য়ে থাকে । 





১৪ দেশদেশের জলখাবার 


“পিঠি কি রোটি বা পেষ। ডালের রি 


( পাঞ্জাব) 
উপকরণ : 
আটা ২ পেয়াল' 
কলাই ডাল ২ রর 
ঘি উড, 7. 
জিরা গু ডে। ই. চা চামচ 
ংক1 গু ডে। 
হিং গুঁডে। তি. ও 
কাচ? লংকা ২ টি 
আদ ই” ইঞ্চি 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


৯। আগের দিন রাত্রে ডাল ভিজিয়ে, পরের দিন সকালে পরিষার ক'রে 
ধু য়েও জল ছেঁকে একটু খচুখচে ক'রে বেটে নিন । 

২। আদণ ও কীাচ1 লংকণও মিহি ক'রে বেটে রাখুন 

৩। ইপেয়াল! ঘিতে হিং ধৌোডন দিয়ে, পবে আদ ও কীচ1 লংক1 সামান্য 
ভেজে নিয়েই ডাল বাটাট1 ঢেলে দিন ; জিরা, লংকার গুঁড়ো এবং নুনও দিন। 

8৪ | টিমে অচে ডালট। ঢেকে ভাজুন ; মাঝে মাঝে নেড়ে চেডে দেবেন । 

£€1 ডালট। নরম ও ভাজ! ভাজ] হ'লে নামিয়ে নিয়ে ঠাণ্] হ'তে দিন । 

৬। পৃরোপুরি ঠাণ্ড হ'য়ে গেলে এবার আটার সঙ্গে ঠেসে পরোটার মত 
তাল তৈরী করুন । যত ঠাঁসবেন ততই রর্ণট মোলায়েম হ'বে । 

৭। তারপরে পরোটার মতই লেচি কেটে বেশ পুরু পুরু ক'রে রুটি বেলে 
নিন ; আমাদের রাধাবল্পভীর মত পৃরু রুটি হ'বে। 

৮। এবার, ইচ্ছে হ'লে, স্ঁকা পরোটার ফায়দাতে অল্প আচে খি 
ছিটিয়ে পরোটার মতও ভেজে নিতে পারেন ; কিন্বা, ফুল্ক1 বা চাপাটিব মত 
তাওয়াতে সেঁকে আগুনের ওপরে ঝল্সে নিতেও পারেন এবং পরে বেশ পৃরু 
ক'রে ঘি মাথিয়ে খেতে পারেন 1 ছুই ভাবেই খেতে চমংকার লাগে । 


দেশদেশের জলখাবার ১৫ 


আআন্কি রোটি' বা ভাতের চটি (মহীশূর ) 


উপকরণ £ 
আতপ চালের গুড়ে। ১ পেয়ালা 
রান্না করা ভাত (আতপ) ৯ মুঠো 
জল ( যদি প্রয়োজন হয়) সামান্য 
নুন আন্দাজমত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১1 রান্না কর! ভাতটি বেশ মিহি কণরে চট্‌কে নিয়ে চালের গুড়োর 
সঙ্গে মিশিয়ে ফেলুন । 

২। নুন ও দরকার বোধে সামান্ত জল দিয়ে মেখে চাঁপাটির উপযুক্ত তাল 
তৈরী করুন । 

৩। তারপরে বড় বড় লেচি কেটে হাতের তালুর সাহায্যে চেপে চেপে 
বড় চাঁপাটির মত ( পুরু ক'রে ) গণড়ে ফেলুন । 

৪1 এবার চাপাটির কায়দাতেই প্রথমে তাওয়াতে এপিঠ ওপিঠ সেঁকে 
নিন । 

৫ পরে যে কোন কড় অশাচের উপরে ধরে ফুলিয়ে নিলেই 'আন্ি 
রোটি' প্রস্তুত হ'ল । 

এই রুটি খুব নরম, সৃস্বাদ্ব ও সহজপাচ্য হয়। মহাীশুরবাসীরণ এই রুটি 
ডাল তরকারী বা চাটনীর সঙ্গে পরম তৃপ্তির সঙ্গে খেয়ে থাকেন । 

গৃহাগত অতিথি সেবাতেও “আন্কি রোঁটি” বিশেষ ভে'জ্য হিসা7ব 
পরিবেশিত হয়ে থাকে । 


১৬ দেশদেশের জলখাবার 


“ভা রী? ( গুজরাট ) 


উপকরণ 
গমের আটা পেয়ালা 
জল বা দই (হলেই ভাল) 


তেল (তিল বা বাদাম ) ই 

হলুদ গুড়ো তু চ] চামচ 

লংকা গুড়ো 8 

হিং গুড়ো টিপি 

গুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। আটাতে গরম ক'রে ১ টেব্‌ল চামচ তেল ময়েন দিন । 

২। বাকি তেল সরিয়ে রেখে, অন্য সমস্ত উপকরণ আটায় মিশিয়ে 
পরোটার মত তাল মেখে নিন৷ 

৩। বেশ বড় ক'রে লেচি কেটে (্” ইঞ্চি পুরু ক'রে চাকৃতি বেলে 
ফেলুন । ৪7৫টি লেচি বা”র করতে হ'বে । 

ও। এবার তাওয়াতে তেল তাতিয়ে নিয়ে একটি একটি করে “ভাখ্‌রণ' 

ভেজে নিন। পরোটার কায়দাতে আস্তে আন্তে চারদিকে তেল ছড়িয়ে ভাজতে 
হ'বে । 


সব্জীর “ভাখ.রী; (গুজরাট ) 


এই “ভাখরী” প্রথমৌক্ত নিয়মেই তৈরী করতে হয় । তবে মাখবার সমস্ষে 
সজীর কুচি মিলিয়ে ঠাসতে হ'বে । গুজরাটার] মেথিশাক, বাঁধাকফি কিন্বা 
লাউ খুব মিহি করে কুচিয়ে বা কুরিয়ে এতে দিয়ে থাকেন। প্রথম দ্র'টির 
যেটিই দিন, সেটিকে “জিরে জিরে' করে কুচিয়ে দেবেন । 
লাউ হ'লে কুরুনী দিয়ে করিয়ে, সামান্য নুন মেখে জলট1 নিংড়ে নেবেন ও 
তারপরে আটার সঙ্গে ঠাসবেন। 

এটি গুজরাটীদের অতি প্রিয় খাবার । 


দেশদেশের জলখাবার ১৭ 


পুড। বা এটিল্ল। ( গুজরাট ) 


উপকরণ £ 
বেসন ( ছোলার ) ৯ পেয়াল। 
তেল ( তিল ব! বাদাম ) ই, 
পিয়াজ (পছন্দ হ'লে দেবেন ) ১ টি 
কা গুড়ো ই চা চামচ 
হিং গুড়ে রি 
নুন আন্দাজ মত 

্রস্তৃত প্রণালী £ হি 


৯। বেসনটি চেলে নিয়ে জলে গু'লে গোল! তৈরী করুন। জল এমন 
আন্দাজ দেবেন যেন 'দোসে'র মত গোলা হয় । 

২। পিয়াজ দিতে হলে, খুব মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন। 

৩। হিং, লংকা, নুন ও পিয়াজ কুচি বেসন গোলাতে দিয়ে মিশিয়ে 
রাখুন । 

৪। এবার তাওয়া বা চাটুতে তেল তাতিয়ে “দোসে”র কায়দাতে একটি 
একটি করে “পড়া? বা “চিল্লা' ভেজে নিন । 


সাধারণতঃ “পুডা'তে পিয়াজ দেওয়া হয় না। কিন্ত ইচ্ছা হ'লে পিয্যমাজ 
দিতে পারেন । তাতে স্বাদের দিক দিয়ে উৎকৃষ্টই বরং হয় । 


৯৮ দেখদেশের জলখাবার 


ত্রাজেড' ডালের (দঃ ভারত ) 


উপকরণ £ 
ছোলার ডাল ২ পেয়াল। 
অড়হর ডাল ১ ?) 
কলাই বা উর্দ ডাল ই. 
তিল বা বাদাম তেল ১ ৮ 
* পিয়াজ ৩ টি 
* লাল বা কাচা লংকা| ৫1৬ টি 
* আদা ১২ ইঞ্চি 
* ধনে পাতা ১৯ ছড়া 
হিং (গুড়ো) ৯: চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 
১। প্রথমে ডাঁলগুলি ভাল করে ঝেড়ে বেছে নিয়ে ২।৩ ঘণ্টা জলে 
ভিজিয়ে রাখুন । 


২। তারক চিহ্নিত উপাদানগুলি মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন; শুকৃনো 
বা লাল লংকা হ'লে কুচোবেন না। 

৩। ডাল ভিজে গেলে ধৃ'য়ে জল নিংড়ে নিন। তারপরে হিং এবং 
শুকৃনে লংকণ, দিতে হ'লে, সেগুলি, ডালের সঙ্গে দিয়ে একত্রে 'খচৃখচে' 
ক'রে পিষে নিন । 

৪। কুচোন মশলাগুলি এবং নুনট1 ডাল বাটাঁয় মিশিয়ে ভাল ক'রে 
ফেটিয়ে নিন। গোঁলাঁটা পরণক্ষ! করুন । প্রয়োজন হ'লে সামান্য জল দিয়ে 
ঘনত্ব এমন করুন যেন চামচে নিয়ে ফেললে সহজে পড়ে ; অর্থাৎ, খুব ঘন ন] হয়) 

৫ । এখন তাওয়াতে ঘি তাঁতিয়ে বড় চীমচের এক চামচ গোল তাঁতে 
ঢেলে দিন এবং সরু চাকৃলীর কায়দীতে ভেজে তুলুন; তা হ'লেই ডালের 
“আডে্ডে” তৈরী হ'ল । .দরকার মত তেল এক আধটুকু ছিটিয়ে দেবেন । 

টক্‌-ঝাল চান", সাস্বার ব৷ 'রসমে'র সঙ্গে 'আড্ডে' খাওয়া হয় । চায়ের 
সঙ্গে গরম গরম শুধৃও খেতে সবাই পছন্দ করবেন সন্দেহ নেই। | 


দেশদেশের জলখাবার ৯৯ 


'আডে্ডে চেসে (তামিলনাদ) 


তিন রকমের ডাল ব্যবহার ক'রে যে 'আড্ডে” মাদ্রাজীরা খেয়ে থাকেন, 
সেটিরই বেশী প্রচলন আছে । 

কিন্তু দই পদের ডালের সঙ্গে চাল মিশিয়েও আর এক রকমের “আডেড& 
'দোসে”র কায়দাতে মাদ্রাজীর] তৈরী ক'রে থাকেন সেটিও স্বাদে গন্ধে অতি, 
চমৎকার । 

1দ্বতীয় কাঁয়দাঁটিও জেনে রাখুন । 


উপকরণ £ 
বাদাম বা তিল তেল ২ পেয়ালা 
* আতপ চাল ৪ ৮ 
* অড়হর ডাল ২. ৮ 
* কলাই ব1 উর্দ্‌ ডাল ১ টা 
* শুকৃনো লংকা ৮1৯০ টি 
* হিং একটি মটর দানার সমান 
পিয়াজ ( মাঝারী ) ৩1৪. টি 
নারকেল কোর (মিহি) ২. টেব্‌ল্‌ চীমচ 
কারী পাতা ১ ছড়া 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। ডালগুলি বেছে কেড়ে ধৃ”য়ে নিন; তারপরে অন্ততঃ এক দেড় ঘণ্টা 
জলে ভিজিয়ে রেখে জল ঝেড়ে ফেলুন ; তারক] চিহিন্ত সমস্ত উপকরণগুলি 
একত্র মোটা! ক”রে বেটে রাখুন । 

২। পিয়াজ ও কারাঁপাত! মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন । 

৩। ডাল ইত্যাদি বাটার সঙ্গে কুচোন পিয়াজ, নারকেল, কার+পাতা 
এবং নুন মিশিয়ে দিন ; ধীরে ধীরে জল দিয়ে ঘন গোলা তৈরী করুন| 
'দোসে'র জন্য যেমন গোল। তৈরণ হয়, সে রকম পুরু গোলা হওয়া চাই । 


২০ দেশদেশের জলখাবার 


গোলাটি আগের দিন বিকালে বা রাত্রে বানিয়ে রাতভোর ফুলতে ও টকৃতে 
এদিন। যদি ঠাগুার দিন হয়, সামান্য একটু মাখন গলিয়ে গোলার সঙ্গে 
মিশিয়ে রাখলে গোলাটি ঠিক মত গেঁজাতে সাহাষ্য হ'বে। 
৪। এবার প্রথমোক্ত 'আড্ডে”র কায়দায় চাটু বা তাওয়াতে একটি একটি 
করে “আড্ডে দৌসে” ভেজে নিতে হবে । রং হাল্ক1 বাদাম রাখবেন । 
“সাম্বার' বা চাটনীর সঙ্গে গরম গরম খেতে দিন, ভৌক্ত! ফিরে ফিরেই 
খেতে চাইবেন । 





দেশদেশের জলখাবার ২৯ 


ছেসে' (দক্ষিণ ভারত ) 


দক্ষিণ ভারতের বিস্তীর্ণ অঞ্চল জুড়ে 'দোসে' বা 'দোঁসা” জনপ্রিয় 
খাবার হিসেবে সমাদূত। এ সব অঞ্চলে প্রাতঃরাশের প্রধান দফা 'দোসে” 
বা 'মসাল] দোসে' । এটি বেশ পেটভরা খাবার এবং পুর্টিকরও বটে। 
বৈকালিক জলযোগ হিসাবেও “দৌসের' যথেষ্ট আদর । আজকাল প্রায়ই 
জলখাবারের প্লেটে উত্তর ভারতীয় প্রায় সমস্ত প্রদেশের অধিবাসীরাই 'দেোসে” 
পরিবেশন ক'রে থাকেন । এই খাবারটি বাংল] দেশে প্রচলিত সরু চাকুলী 
পিঠার মত অনেকটা । চাট্‌ন+, 'সাম্বার' কিম্বা ঘি ও চিনি সহযোগে দক্ষিণ 
ভারতীয়ের! 'দোসে" পরিবেশন করেন । উঃ ভারতে ডিম, মাংস বা মাছের 
সঙ্গেও “দোসে' আজকাল চলছে । দক্ষিণেও মহীশুর প্রভৃতি অংশে মাংস 
ইত্যাদি আমিষ সহযোগে 'দোসে? খাওয়া হয় । দুটি প্রধান 'দোসে'র প্রস্তত 
প্রণালী এখানে দিচ্ছি £ 


& সাদ। দোসে ( দঃ ভারত ) 


উপকরণ : 
সেদ্বা চাল 
কলাই ব1 উবৃদ্‌ ডাল 
ঘি 
মেথি দান! চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 


পেয়ালা 


&/ &/ 421৬৮ // 


প্রস্তুত প্রণালী : 

৯। আগের দিন চাল বেছে ধুঃয়ে, মেথি দানার সঙ্গে একসঙ্গে ভিজিয়ে 
রেখে দিন। অন্ততঃ ৩।৪ ঘণ্টা এ ভাবে জলে পুরে! ডুবিয়ে রেখে ফুলতে দিতে 
হ'বে। ৃ 

২1 এর পরে, পাথর ময়ল1 ছেঁকে ফেলে চালট1 ভাল ক'রে বেছে ও ধৃ*য়ে 
নিন। ্ 
২২ দেশদেশের জলখাধার 


৩। এদিকে কলাই ডভালও আলাদ। ক'রে ৪ থেকে ৬ ঘণ্ট! পর্যাস্ত ভিজিয়ে 
ধৃ'য়ে নিন। 

&%/ এবার, চাল ও ডাল জঙগ থেকে ছেঁকে আলাদা আলাদ। মিহি ভাবে 
পিষে নিন ৷ দক্ষিণ ভারতীয় গোল.পাথর এই উদ্দেশ্টে ব্যবহার করতে পারলেই 
ভাল । অভাবে সাধারণ শিল নোভ1 পরিষ্কার ক'রে নিন । 

&। পেষা হয়ে গেলে চাল ও ডাল বাটাতে নুন মিশিয়ে এবং অল্প জল 
মিশিয়ে সামান্য পাতলা! ক'রে নিন। পাত্‌লা বলতে এরকম হ'বে যেন চামচ 
থেকে ঢাললে সহজে পড়তে পারে। 

৬। এখন উন্নুনের ধারে কিম্বা অন্য কোঁন গরম জায়গায় ঢাকনাওল। 
সিল বা এলুমিনিযামের পাত্রে গোলাটি রেখে দিন , অন্ততঃ ১৬ থেকে ১৮ ঘণ্টা 
এঁ ভাবে থেকে গেঁজিয়ে টক হ'য়ে উঠলে পবে জানবেন “দোসের; উপযুক্ত গোলা 
তৈরণ হ'ল। 

গ্রীষ্মকালে এই ভাবেই “দেোসের গোলা টক হ'তে পারে । কিন্তু শীত- 
কালে বা বর্ধাকালে জলের বদলে ২ টেবৃল চামচ টক ঘোল গোলাতে মিশিয়ে 
রাখলে গেঁজিযে উঠতে সাহায্য করে । আরও এক নিয়মে গেল] টক করা 
যায়। আগেকার দিনের 'দোসে”র গোল। বেটে থাকলে তাজ গোলার সঙ্গে 
মিশিয়ে রাতডোর রেখে দ্িন। সবচেয়ে সহজ হ'বে ঠাগ্ডার দিনে গোলাটি 
আরও ৩1৪ ঘণ্টা বেশী গাঁজান হলে । অবশ্ঠ খাবার তৈরখর তাড়! না 
থাকলে । 

৭। গোলা তৈরী হয়ে গেলে এবার বেশ ভারী লোহার তাওয়া 
মাঝামাঝি অখচে বসান এবং পাটিসাপট। বা সরু চাকৃলশর কায়দাতে ঘি দিয়ে 
তাওয়াটি “মোছ1 মোছ।” ভাবে মেখে নিন , দক্ষিণীরা একটি মোটা নণকৃডাতে 
অল্প কিছু চাল টিলে ক'রে বেধে একটি পুঁটূলী তৈরী করেন এবং এটি ঘিয়ে 
ডুবিয়ে নিয়ে গরম তাওয়াটিতে ঘি বুলিয়ে দেন। আমাদের দেশে বেগুনের 
বৌটা ঘি ব1 তেলে ডুবিয়ে এইভাবে তাঁওয়। বা কড়াই তেলতেলে করবার নিয়ম 
আছে। 

৮। যে ভাবেই হৌকৃ, তাওয়াটি খুব গরম ও ঘিয়ে মাখা হ'লে পরে বড় 
চামচের এক চামচ গোল! তাওয়ার মাঝখানে ঢেলে দিন ; চামচের পেছনটা 
দিয়ে ঘুরিয়ে ঘুরিয়ে হাল্ক1 ভাবে গোলাটি চক্রাকারে ছড়িয়ে দিন ; সাধারণতঃ 


দেশদেশের জলখাবার ২৩ 


৬:1৭ ইঞ্চির মত ব্যাস নিয়ে “দোসে” তৈরা হ'য়ে থাকে । পৃরুতে ষ& 
ইঞ্চির বেশী নয় ; অর্থাৎ, বেশ পাতৃল। ধরণের হওয়া চাই। 

৯। “দোসে' ছড়ান হলেই একটি টোপের মত ঢাকনা] দিয়ে সেটি ঢেকে 
দিন এবং আধ মিনিট মত এ ভাবে রেখে ঢাকাটি তুলে নিন । 

১০ 1 “দোসে' বেশ জমে গিয়ে থাকলে এবং কীচা ভাবটি চলে গেলেই 
পাতল। থুন্তীর 'সাহায্ো সাবধানে “দোসে' উল্টে দিন এবং চারিদিকে অল্প ঘি 
ছড়িয়ে দিন। 

৯৯ । যখন দ্ব'দিকে বেশ হাল্কা লালচে রং ধ'রে আসবে তখন নামিয়ে 
ফেলবেন । 

এই ভাবেই একটির পরে একটি 'দোসে' ভেজে চলুন । গুটি ৩০ দোসে এই 
পরিমাঁণ গোলায় হওয়া উচিত । “দোসের” গোলাটি ঠিক না হ'লে “দেোসের' 
মচমচে সুন্দর ভাবটি আসবে না । পুরে! গোল একবারে পাতৃল? না ক'রে 
অল্প দ্ব'একটির আন্দাজে প্রথম গুলে পরাক্ষা ক'রে দেখ] ভাল । কেমন 
উৎরোয় দেখে, তারপরে প্রয়োজন মত জল বাড়িয়ে কমিয়ে গোলার ঘনত্ব ঠিক 
ক'রে নেবেন । ঠিক মত গাঁজান এবং গোল! হ'লে পরে “দোসের” গায়ে অসংখ্য 
ছোট ছোট গর্ত দেখা যাবে । এই চেহারা না| নিলে বুঝতে হ'বে গোলায় অথবা 
গাজানোতে গোলমাল আছে। 

অনেকে 'দোসের' গোলাতে একট্রু সৌডা-বাই-কাধ দিয়ে থাকেন । তাদের 
মতে এতে “দোসে? খাস্তা হয়। কিন্তু গোলার গীজান ও ঘনত্ব ঠিক হ'লে সোডা 
ছাড়াই বেশ মচমচে হ'তে পারে । 





৮ 


২৪ দেশদেশের জলখাবার 


'মসালা দোসে, 
উপকরণ (খোল ব1 মলাটের জন্য ) 


সিদ্ধ চাল ২ পেয়ালা 
কলাই ডাঁল ১ % 
ঘি ৯ * 
মেথি দান ৯ চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 


উপকরণ (পৃরের জন্য ) £ 


ছোলার ডাল ২ চাঁ চামচ 

কলাই ডাঁল ২ ৮ » 

হলুদ গুড়ে ৪ 2 

সরষে ১ ৮ 5 

আলু ১৯ কিলো 

পিয়াজ ঙ 

আদ কুচি ১. টেব্‌ল্‌ চামচ 

কাঁচা লংক! কুচি ৯ 9 ?) 

মটর দানা ৯ রা 
কিস্ব। 

গাঁজর ( কুচোন ) ৯ % 
কিন্ব। 

ফুল কফি € ছোট্ট ক'রে ফুল ছাঁড়ান ) হি. . 7: 

ঘি ২ 9 8 

কারা পাতা ( পরিহার্ষ্য ) কয়েকটি 

নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী £ 


এই “দেসের” জন্য গোলাও ঠিক 'সাদ1] দোসের' কায়দাতে করবেন এবং 
একই নিয়মে টকিয়ে ও গাজিয়ে রেখে দেবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ২৫ 


এদিকে নীচের নিয়মে পৃরটি তৈরী ক'রে নেবেন £ 

১। প্রথমে খোসাশুদ্ধ আলুগুলি সেদ্ধ ক'রে নিন; তার পরে খোস 
ছাড়িয়ে মোটা ক'রে ভেঙ্গে রাখুন । 

২। পিঁয়াজগুলি মোটা ক'রে কুচিয়ে নিন; কারাপাতাগুলিও ইচ্ছে 
হ'লে কুচিয়ে রাখুন, অথবা পাতাগুলি ছাড়িয়ে রাখুন । 

৩। কড়া'তে ঘি তাতিয়ে সরষে ফৌড়ন দিন; ডালগুলি ঝেড়ে নিয়ে 
ঘিতে ছাড়,ন এবং লাল্চে রংয়ে ভেজে নিন । 

৪1 এবার পিয়াজ কুচিগুলি দিয়ে সেগুলি নরম হওয়] পর্য্যন্ত ভাজুন 
এবং তারপরে কীচা লংকা।, আদ1 ও কারাঁপাতা কুচিও ঘিতে দিন; এক 
আধ মিনিট খু্ত দিয়ে উলটে পাল্টে ভেজে নিন । 

৫ | পরে সক্জী (য! দেবার ইচ্ছা ) বা মটরশু'টি কড়া"র দিয়ে নেড়ে 
চেড়ে ভাল ক'রে ভেজে নিন; দরকার হ"লে জল ছিটিয়ে কড়া"র মুখ ঢেকে 
দিন এবং সক্জী সেদ্ধ হওয়! পর্য্যন্ত নেড়ে চেড়ে ভাজুন । 

৬। এখন আলুসেদ্ধ ও তার সঙ্গে হলুদ গুড়ো ও নুন দিয়ে আবার জল 
ছিটিয়ে দিন । মশলা, সক্জী ও আলু খুব ভালভাবে মিশে গেলে নামিয়ে নিন ॥ 

এবার গোল থেকে “সাদা দোসে'র মত ক'রে একে একে এই 'দোসে'ও 
ভাজুন; এবং এক একটি খোল] তৈরা হ'লে এই ভাবে পুর ভরুন £ 

(৯) “দোসে'র এক পিঠ বাদামী রং হ'লে উলটে অন্য পি$ট1 সামান্য 
একটু সময় ভাঁজুন আবার “দোসে”টি উন্টে ফেলুন । 

(২) আলুর পৃর খানিকটা নিয়ে (ধরুন ২ টেবৃল্‌ চামচ আন্দাজ ) 
“দোসের' এক গোলার্ধে পুরু ক”রে মেখে ফেলুন এবং অন্য অর্ধেক অংশ এই পুর 
ভর অংশের উপর ভশজ দিয়ে অর্ধচন্দ্রীকারের চেহার] দিন । 

(৩) “দেসের' খোল! ভাজবার সময় ঘি বেশী দেবার নিয়ম নয় । ভ'াজটি 
দেবার পরে “দোসে”র রং বাদাম করবার জগ্ত বেশ খানিকটা ঘি চারপাশে 
ছিটিয়ে দেবেন । 

গরম গরম “মসাল! দোসে' পাতে দিয়ে ভোক্তার বক্তব্য শুনুন । 


২ দেশদেশের জলখাবার 


॥গুরী,কদুরী,গাগ়ও নোন্জা খাবারের রকন্নারী॥ 


খান্তা কড়ুরী' (বাংলা) 


উপকরণ £ 
ময়দা ৫ পেয়ল (২৫০ গ্রাম ) 
ঘি ১২» 
আলু (বড়) ৩ টি 
গর ১ চ1 চামচ 
চিনি 8 & 
লংক] ( শুকনো ) ৯ টি 
সোডা-বাই-কাঞ ৯ টিপ (বড়) 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। প্রথমে আলুগুলি সেদ্ধ ক'রে ভীলমত ঠেসে নিন । 

২। জির! ও লংক1 কাঁঠখোলায় ভেজে গুড়িয়ে রাখুন । 

৩। এখন, ময়দাঁতে ৩ টেবৃল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে ভাল ক'রে 
ড'লে ফেলুন; সামান্য একটু ঘিতে আন্দাজমত নুন এবং সোডাটা মিশিয়ে এ 
ময়দাতে মেখে নিন । 

৪। এরপরে আস্তে আন্তে জল মিশিয়ে ময়দাটা শক্ত ক'রে ঠেসে নিন । 

& | এই ঠাসা ময়দ] থেকে এবার ৪০1৪৫টি ছোট ছোট লেচি কেটে ফেলুন । 

৬। এদিকে আলু সেদ্ধর সঙ্গে নুন, চিনি ও ভাজ মশলার গুড়ে 
মিশিয়ে পুর ক'রে নিন । 

৭। ময়দার লেচি হাত দিয়ে চেপে ছোট ছোট বাটির মত বানান এবং 
এই পুর সামান্য ভরে আবার লেচির ম্বখ জুড়ে নিন; এই মুখটিকে আঙ্গুল 
দিয়ে টেনে ছু'চুলে! ক'রে আবার লেচির গায়ে.চেপে বসিয়ে দিন । এইভাবে 


দেশদেশের জলখাবার ২৭ 


গোল গোল ( অনেকট। ক্ষরীরের চপ বা বালুসাহীর মত ) ক'রে কচুরীগুলি 


গড়ে ফেলুন । 
৮। কড়া”তে ঘি তাতিয়ে, ২৪টি ক'রে কটুরী ছাকা ঘিতে লাল ক'রে 
ভেজে তুলুন । এই করা খুব খাস্ত! হ'বে এবং গরম খেলে চমংকার লাগবে । 


অর্ধেক আলু ও অর্ধেক মটরশু*টি সেদ্ধ চটকে মিশিয়েও খাস্তা কছুরীর পৃর 
তৈরী করা যায় এবং স্বাদের বৈচিত্র্য আনা যায়। 





২৮ দেশদেশের জলখাবার 


£লিটি' (বিহার ) 


উপকরণ £ 
আটা ৪ পেয়াল। 
ঘি ৯ 
আলু (বড়) ৪. টি 
শুকুনো লংক ৩1৪ টি 
জিরা ২ চ] চামচ 
সোডা-বাই-কাব ৯ টিপ্‌ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। আলু সেদ্ধ ক'রে খোসা ছাড়িয়ে কাটার সাহায্যে নিঞফাস ক'রে 
ভেঙ্গে ফেলুন ; লংকা। ও জিরা কাঠখোলাতে ভেজে গুড়ো! ক'রে রাখুন । 

২1 ঠাসা আলুতে ভাজা মশলার গুণড়ো! এবং আন্দাজমত নুন দিয়ে 
চট্কে মেখে নিন । এটি “লিট্‌্টি"র পৃর হ'বে। 

৩। এবার আটীয় ২ টেবৃল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে, নুন ও সোডা- 
বাই-কাৰ মিশিয়ে পুরীর মত ক'রে আটাটি ঠেসে নিন। 

৪ | এখন পুরীর মাপে লেচি কেটে হাত দিয়ে বাটির মত গ+ড়ে ফেলুন | 

&। মধ্যে আলুর পুর খানিকটা ক'রে দিয়ে ডালপুরীর কায়দায় আবার 
মুখ বন্ধ ক'রে নৃতনভাবে লেচি গড়ে নিন। 

৬। এরপরে, লেচি থেকে ডালপুরীর নিয়মেই পৃরীর মত বেলে তুলুন । 
গড়। ও বেল! দ্বইই সাবধানে করবেন, যেন ভেতরের পৃর ফেটে বেরিয়ে না যায় । 

৯। এবার ভাজবার পাল1। তাওয়াতে অল্প ঘি দিয়ে সেঁকা পরোটার 
কায়দায় একটি একটি ক'রে এপিঠ ওপিঠ উল্টে ও অল্প অল্প ঘি ছিটিয়ে বাদামী 

য়ে “লিটংটি” সেঁকে নিন এবং গরম থাকতে থাঁকতে খেতে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ২৯ 


সসিহাল' বা খান্ডা কচ়ুরী (রাজস্থান) 


উপকরণ : 
ময়দ। কিম্বা! বিকল্লে 
সাদ] গমের মিহি ছাকা আটা ১৯ কিলো 
ঘি উ. 
জোয়ান দানা ৩ চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 


১। ময়দাঁতে নুন, জোয়ান দানা ও ২৫০ গ্রাম ঘিয়ের ময়েন দিয়ে ভাল 
ক'রেড'লে নিন। কড়া চাইলে কম খিয়ের ময়েন দেবেন । 

২। গরম জলে ঠেসে খুব শক্ত তাল তৈরী ক'রে নিন ; ঠাসতে ঠাসতে 
তালটি নরম ক'রে নিতে হ'বে। 

৩) এবার ছোট ছোট লেচি কেটে ১২” ইঞ্চি বাসের এবং ₹” ইঞ্চি 
পুরু ক'রে “বিষ্কিটে'র মত বেলে রাখুন । 

৪। বাকি ঘি কড়া”তে তাতিয়ে এগুলে! হাল্ক! বংয়ে ভেজে নিন। 
বেশ খান্তা ও ফুল্কো। চেহারার হ'বে এবং অনেকট1 আমাদের খাস্তা কছুরীর 
মতই খেতে হ'বে। 

এভাবে, বেশ কম হাঙ্গীমাতে একটি সুস্থা্ব “নমূকীন' খাবার তৈরী ক'রে 
নেওয়া! চলবে । তবে, মনে রাখবেন, ভালভাবে ময়দ1 বা আটাটা ঠাসবার 
উপরেই এই কষ্তুরীর স্বাদ নির্ভর করবে । কাজেই শক্ত হাতে তালটি ঠাসবার 
জন্য ধৈর্য্য ধ'রে খাবারটি করবেন । 


০ দেশদেশের জলখাবার 


পালক কি সেমী”বা পালৎশাকের নিম. কী 


(উঃ প্রদেশ ) 

উপকরণ : 

ময়দ। ২ পেয়াল! 

ঘি উপ 

পালংশাক ২৫০ গ্রাম 

জোয়ান দানা ই চ1 চামচ 

নুন আন্নাজমত 
প্রস্তুত প্রণালী 


১। শাক বেছে শেকড় ও মোটা ডশটি বাদ দিয়ে মিহি ক'রে কুচিয়ে 
নিন। 

২। এবার ধুয়ে নুন দিয়ে ঢেকে সেদ্ধ ক'রে ফেলুন ; নিজের রসেই সেদ্ধ 
হয়ে যাবে । 

৩। এর পত্র শাঁকট1 শিলে নির্ধীস ক'রে বেটে নিন৷ 

৪ । ময়দার সঙ্গে নুন, জোয়ান ও ৯ চাঁঁচামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে শাক 
বাটা মিশিয়ে ঠাসতে থাকুন । 

& । ময়দ] খুব “টাইট্‌” বা কড়া ক'রে ঠেসে হাতের চাপে মোলায়েম 
ক'রে নিতে হ'বে। 

৬। ঠাসা ময়দা থেকে বড় বড় লেচি কেটে পরোটার মত বেলে নিন ; 
তারপরে ছুরি দিয়ে সীমের মত আকারে ছোট ছোট খণ্ড কেটে বার করুন। 
অবশ্য, ইচ্ছ! হঃলে বড় বরফি ব৷ অন্য পছন্দ মত আকারেও কাটা চলে । 

৭। ঘিয়ে বাদামশ রং ক'রে ভেজে “সেমী' গরম গরম খেতে দিন । 

স্বাদ ও পৃি দ্ব'দিক দিয়েই এর তৃলন1 মেল ভার । 


দেশদেশের জলখাবার ৩৯ 


কোড -বালে বা বাল নিঅ.কী রগ) 


উপকরণ £ 
সুজা ৯ পেয়ালা 
চালের গুড়ে! ১৯ % 
ঘি উল হে 
* নারকেল (কুরিয়ে ) 8 খানা 
* পিয়াজ (কুচিয়ে) ২টি 
** ধনেপাতা ১ ছড়া 
* কাঁচ] লংকা ৬টি 
* আদা ১ ইঞ্চি 
নুন আন্দাজমত 
প্রস্তুত প্রণালী 


১। তারকা চিহিত উপকরণ কটি এক সঙ্গে ক'রে পিষে নিন । 

২। সুজী ও চালের গু*ড়োঁতে ১ টেবৃল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে নুন ও 
পেষ। মশলা মিশিয়ে ড'লে নিন । 

৩। এবার সামান্য জল মেখে এটি মোলায়েম ক'রে ঠেসে ফেলুন । 

৪। ঠাস! তাল থেকে খাঁনিকট] নিয়ে হাতে পাকিয়ে মধ্যমাক্ুলগর মত 
লম্বা! ও বরবটির মত গোল ক'রে গণড়ে নিন এবং এর দ্ৃ'টি মাথ! একত্র করে 
জুড়ে বালার মত চক্রাকা'র চেহার] দিন | 

& । এবার ডুবে! ঘিয়ে হাল্কা! বাদামী রংয়ে ভেজে নিলেই “কোড্‌- 
বালে? প্রস্তত হ'ল। 

এটি গরম গরম খেতে অতি সুন্দর ৷ 
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“পাপে” ( গুজরাট ) 


উপকরণ : 
মুগ ভাল ১ পেয়ালা 
কলাই বা উরদ্‌ ডাল ৯. 
গোল মরিচ ( মোট] ক'রে কোটা ) ৪ টেব্‌ল্‌ চামচ 
'াপড়-খার'* ২ চা চামচ 
হিং গুড়ো (সেরা কোয়ালিটির ) ১. টিপ 
সরষের তেল সামান্য একটু 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী ঃ 


৯। ডালগুলি ঝেড়ে বেছে দ্বিহি ময়দার মত গু'ড়ে। বাঁ'র ক'রে রাখুন । 

২। গোলমরিচ মোটাঁভাবে থেতো। ক'রে চেলে নিন; পাঁপড়ে মোটা 
টুকরোগুলে। দরকার ; গুড়ে! পড়লে পাঁপড়ের রং কালো হ'য়ে যা'বে। 

৩। ডালের ময়দাতে মরিচের কুচে| মিলিয়ে নিন ; এক পেয়াল। আন্দাজ 
জলে নুন ও 'পাপড় খারট!” গু'লে জল দিয়ে ডালের ময়দাঁট! খুব শক্ত ক'রে 
ঠেসে নেবেন ; এমন হওয়া চাই, যেন বেশ গু'তিয়ে গু তিয়ে তাকে নরম 
ক'রতে হয় । অন্ততঃ ২৫।৩০ মিনিট ধ'রে ঠাসতে পারলে পাঁপড় উচিত মত 
ডাল হবে; তখন এটি থেকে লেচি কেটে প্রত্যেকটি লেচিতে তেল মেখে 
আবার ভেঙ্গে ঠেসে নেবেন ; ত৷ হ'লে পীপড় বেশ নরম ও খাস্তা হ'বে। 

৪। বেলুন চৌকিতে দিয়ে এবার এক একটি লেচি থেকে যতটা! সম্ভব 
পাতৃল! পরোটার আকারে চাকৃতি বেলে তুলবেন। এগুলোই হ'বে পাপড় । 

৫। এখন এই পাঁপড়গুলি ১ ঘণ্টা কড়া রোদে শুকিয়ে মুখবন্ধ টিনে ভ'রে 
ফেলুন । মাঝে মাঝে রোদ খাইয়ে ২৯ বছর পর্য্যন্ত অনায়াসে রাখ! চলে । 

* 'পীপড়-খার' “বেকিং পাউডার” €0818308 1০0৪: ) জাতীয় একটি 
পাউডার । এই পাউডার ব্যবহারে পাপড় হাঁলক1 ও খান্ত! হয়। পটাশিয়াম 
কাবনেট (069,591910) 08:০0869) এবং সোভিয়াম-বাই-কাধনেট 
(8০001000-01-08:000969 ) মিশিয়ে পীঁপড়-খার তৈরী হয়ে থাকে । 

বড় বড় শহরের বাজারে 'পীপড়-খাঁর” কিনতে পাবেন । 
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“সাগেোছান। ক। পণপন্ড” বা সাগুর পাপে 


(বিহার ) 
উপকরণ 
সাগুদান। ৯ পেয়াল। (ভরা ভরা ) 
জল ৪ $্ 
“সফি ও বা মৌরাী ১ টেব.ল্‌ চাঁমচ 
গোল মরিচের গু ডো ১ চা চামচ 
সরষের তেল খানিকটা 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। মৌরাঁটা প্রথমে শুকৃনে খোলাতে ভেজে গু'ডিয়ে নিন । 

২। সাগু দৃ'তিনবার ধৃ"য়ে নিয়ে ডুবো জলে ভিজিয়ে রাখুন | 

৩ | পীঁচ ছ্য ঘণ্টা এ ভাবে থাকলে পরে দানাগুলি ফুলে মোট! হয়ে 
যাবে ; তখন জল পুরো ছেকে ফেলুন । 

৪। একটি পরিঞ্ণীর এলুমিনিয়াম ব স্টীলের াড়তে চার পেয়ালা জল 
ফুটতে দিন । 

& | এবার সাগুদানা জলে ছেড়ে সেদ্ধ হ'তে দিন ; একটি চামচ দিবে 
নিয়মিত নেড়ে দিতে হবে । 

৬। জ্বাল হয়ে যেমন যেমন সাগুর দানা গলে আসবে এবং গাঢ় হয়ে 
আসবে, তেমন তেমন নাঁড়াটিও ঘন ঘন করতে হ'বে । 

৭। এই ভাবে না-পৃরু, না-পাতৃল মত কাই তৈরী হ'লে সাগুর হীড়া 
নামিয়ে নিন । 

৮1 গোল মরিচের গুড়ো, মৌরী গুড়ে! ও নুন কাইর উপরে সমান 
ভাবে ছিটিয়ে চামচ দিয়ে নেড়ে চেড়ে মিশিয়ে ফেলুন । 

এর পরে পাঁপড় ঢালবার আয়োজন করুন £ 

৯। গ্রকটি বড় ও পরিষ্কার কাস, এদুমিনিয়াম বা স্টেন্লেস্‌ স্টিলের 
থাল] অথবা ট্রেতে তেল মাখিয়ে বেশ তেলতেলে ক'রে নিন । 
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১০। এঁ থাল? বা! ট্রেতে একটু ধণক ফাঁক ক'রে অল্প খানিকটা সাগুর কাই 
চামচে কেটে ঢালতে থাকুন । কাইটা বাতাসার আকারে খানিকট! ছড়িয়ে 
ষাবে। 

৯১ । সমস্ত থাল। বা ট্রে এই ভাবে ভ'রে গেলে রোদে শুকোবার জন্য 
ধ'রে দিন। কড়1 রোদ পেলে একদিনেই পীপড় শুকিয়ে যাবে ; নইলে আরও 
কয়েক ঘণ্ট! বেশাঁ রোদ খাওয়াবেন । 

৯২ । যখন পাঁপড় শুকিয়ে থালায় গাঁয়ে একেবারে লেগে যাবে, তখন 
এগুলি একে একে বেশ সাবধানে তুলে নেবেন ৷ তারপরে, একটি মুখবন্ধ বয়ম 
বা কৌটোতে ভরে রেখে দেবেন । 

পরিবেশনের আগে বেশ উত্তপ্ত ঘিতে পীঁপড় ছাঁক1 ভাজ (9997) £5 ) 
ক'রে নিতে হবে । ভাজ! হলেই এগুলি ফুলে ও ছড়িয়ে যাবে । এ'পিঠ 
ও”পিঠ মচৃমচে হয়ে ভাজ! হ*বে, কিন্ত রং হওয়া চাই না। 

গরম গরম খেতে সাগুর পাঁপড় খুব চমংকার লাগে_ যেমন মুখরোচক 
তেমনি হাল্কা । বিহারের গৃহিণী এই সহ্জসাধ্য পাঁপড় তৈরী ক'রে প্রায় 
বারমাসই ভ'ড়ারে মঞ্জুদ রাখেন । দরকার মত কয়েকটি ভেজে নিয়ে চট্‌ 
ক'রে চায়ের সঙ্গে পরিবেশন করে থাকেন । 
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গ্ভাভেবা' (গুজরাট) 


উপকরণ £ 


চাল 

ছোলার ডাল 
কলাইর ডাল 
মুগডাল 

টক দই 

তেল 

জল 

সাদ] তিল 
নারকেল কোর' 
সোডা বাই-কাবৰ 
হলুদের গু ডো 
মেখিদান! 

রাই সরষে রর 
কাচা লংকা' 

বন্নন (খোসা ফেলে ) 
আদা ইঞ্চি 
হন আন্দাজ মত 


95 
টেব্‌ল্‌ চামচ 
৫ 9) 


চ)] চামচ 


০০৮ /২৮ 8৮ // &/ ভে &/ 458 00৯ 907 ৮৮ 4 


৯ লে 
ভা) ভে 
ভাট 


&/ 
চি 


প্রস্তত প্রণালী £ 


১। চাল ও ডাল ঝেড়ে বেছে সুজীর দানার মত কুটিয়ে রাখুন । 

২। একটি স্টীল বা এলুমিনিয়ামের ডেক্চতে দই ফেটিয়ে এগুলি দইতে 
মিশিয়ে দিন । 

৩) জলটা ঈষদৃষ্ণ ক'রে আস্তে আন্তে দই মাখানো! মণ্ডের উপরে ঢেলে 
ঘটে মিশিয়ে নিন এবং ৬-৮ ঘণ্টা এভাবে ফেলে রেখে টকতে দিন। 

৪। আদ], লংক! ও রসুনের কোয়া আলাদাভাবে পিষে রাখুন । 
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৫। হলুদ গুড়ে, নারকেল কোর, অর্ধেক মেথি, অর্ধেক লংক৷ ও রসুন 
বাট! এবং সবট1] আদবাটা টকানো সুজীর গোলায় মিশিয়ে দিন । 

৪। এর পরে ৪ টেব্‌লচাঁমচ জল ও ২ টেব-ল্চামচ তেলে সোডা-বাই-কাৰ 
মিশিয়ে সামান্য গরম ক'রে এ গোলাতে ঢেলে বেশ ক'রে ঘটে নিন । 

৭। এবার এমন একটি এলুমিনিয়াম বা স্টলের ঢাকনাওলা ডেক্চর 
জোগাড় রাখুন, যাতে এই গোঁলাট ঢাললে পরে ২1৩” ইঞ্চি আন্দাজ পুরু 
হ+য়ে ছড়িয়ে পড়লেও গোলার উপরে ডেকৃচখতে যথেষ্ট জায়গা বাঁকি থাকে । 

“বেক করবার সময় গোলা টা ফুলে উঠবার জায়গ! দিতে এট। দরকার । 

৮। এই ডেক্চখীতে বাকি তেল তাতিয়ে, সরষে-মেথির ফোড়ন দিয়ে 
তিল ছেড়ে দিন ; সামান্য নাড়াচাড়! ক'রে তেলে বাকি কীচালংক] ও রস্নবাটা 
দিয়ে একটু ভেজে ফেলুন' ও গোলাট1 এবার ঢেলে দিয়ে ঝাকিয়ে গোলার 
মাঁথ1! সমান (195০1 ) ক'রে “বেক' করুন । 

৯। “বেকৃ' করতে হ'লে ডেক্চীর মুখে ঢাঁকৃন! দিয়ে উপরে কতকগুলি 
জ্বলন্ত কাঠকয়ল] চাপিয়ে দিন ; নীচের অশাচ ম্দ্ব ক'রে “দমে”র বা “কেক 
বেকে'র কায়দায় বেক' করুন । 

১০ । যখন জিনিষটি ফুলে ও বাদামণী রং ধ'রে উঠবে, শলা ঢুকিক়ে 
পরণীক্ষা করুন ভেতরট। কাচা আছে কিনা । 

প্রয়োজন হ'লে এভাবে উপরে নশচে তাপ দিয়ে আরও কিছুক্ষণ “বেক” 
করে নিতে হবে । 

১৯ । এর পর ছুরি দিয়ে হাঁড়ীর গায়ের থেকে আল্গ! ক'রে জিনিষটি 
একটি থালায় উপৃড় ক'রে ঢেলে দিন । 

এবার, “কেকে'র মতই ট্ুকরে! ক'রে খাওয়াবেন । দেখবেন সবাই কত 
ভালবেসে খান! 


“কেক “বেকে'র পদ্ধতিতে “আভেন” (০০০) বা তন্দুরে ( সেঁকাহুলী ) 
রেখে 'হান্তোবা' সেকী বেশী সুবিধাজনক । 
_ষাঁদের “আভেন+ বা তন্দুরের ব্যবস্থা নেই তাদের পক্ষে চিরাচরিত প্রথায় 
উপরে নীচে আগুন দিয়ে ঠঁক। ছাড়] উপায় নেই ব'লেই এই প্রণালপটি উল্লেখ 
করতে হ'ল। 
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মুলক” (তামিলনাদ ) 


দক্ষিণ ভারতের ভাজাভুজির মধ্যে মাদ্রাজ প্রভৃতি অঞ্চলের 'মুরুকৃকু* একটি 
জনপ্রিয় খাবার । গৃহিণীরা ঘরে ঘরে নিয়মিত এই নোন্তা ভাজাটি তৈরী 
ক'রে রাখেন এবং মুখবন্ধ ব”য়মে ভ'রে ৩1৪ সপ্তাহ তাই দিয়ে অতিথি সমাদর 
বা] জলযোগের ব্যবস্থা! ক'রে থাকেন । “মুরুক্কু" তৈরীর উপকরণ সংগ্রহ করা 
একটু পরিশ্রমসাপেক্ষ ৷ কিন্তু একবার ঘষা-কোটার হাঙ্গামা পোয়াতে পারলে 
তাঁর! বেশ কিছুদিন নিশ্চিন্ত থাকেন । দক্ষিণ ভারতীয় গৃহিণীরা নিজেদের 
হাতে আয়োজন ক'রে থাকেন ব'লে বঞ্ধাট বেশী। সাহায্য করবার মানুষ 
থাকলে আপনার] “মুরুকৃকু* সহজেই করতে পারবেন । 

“মুরুকৃকু, প্রধানতঃ আতপচাল ও এক বা একাধিক নমুনার ডালের সংমিশ্রণে 
প্রস্তুত হয়। চাঁল ও ডালের গুড়ে! আজকাল বাজারেই কিনতে পাওয়] যায় । 
কিন্তু, “মুরুকৃকু তৈরীতে ষোল আনা সাফল্যলাভ করতে হ'লে চাল ডালের 
গুঃড়ে। বাড়ীতে ক'রে নেবার চেষ্টা করবেন। দক্ষিণ ভারতীয় পাথর, হামান- 
দিম্তা কিম্বা আমাদের শিল-নোড|_যে কোন একটির ব্যবহারেই চাল ও ডাল 
গুঁড়ো করা যেতে পারে । একটি সৃষ্ম তারের ছাকৃনী বা চানুনীতে চেলে 
মিহি ময়দ। বার ক'রে নেবেন । 

“মুরুকৃকু” তৈরণর জন্য আবশ্তক একটি ৩1৪টি ফলা বা পাঁত্‌ বিশিষ্ট গভীর 
ছাচ, যার নাম তামিল ভাষায় 'ত্যাঙ্গোরাল্‌ যন্ত্র 

এটি দেখতে মোট! গোল ও ফাঁপা এক খণ্ড ছোট পাইপের মত একটি 
সাদাসিধে যন্ত্র; তিনটি অংশে এটি কার্য্যকরী হয় । বাইরের পাইপ মত ছাচের 
তলার দিকে একটি পর্যাচুওলা চাকার মত বেড় আটা থাকে ; তার উপরে 
ছিদ্রমুক্ত পাত্‌ বা ফলা চাপিয়ে “মুরুক্কুর জন্য তৈরী তাল € ০০৪ ) 
খাঁনিকট1 দিয়ে, উপর থেকে আর একটি তলাবন্ধ পাইপের মত জিনিষ (যাঁর 
ব্যাস প্রথম পাইপটির ব্যাসের চেয়ে কম ) ভেতরে চেপে ভ'রে দিতে হয়। 
দ্বিতণয় পাইপটির দ'ধারে ছোট ছুটি হাতলের মত লাগান আছে; হাতল ছুটি 
ধ'রে নীচের দিকে চাপ দিলে 'মুরুক্কু'র তাল থেকে অম্বতি বা জিলিপী'র 
নালের মত বেরিয়ে আসে এবং গরম তেলে প'ড়ে ইচ্ছামত চেহারায় ভাজ 
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হ'য়েখাকে। পাতৃগুলির ছিদ্র বিভিন্ন ডিজাইনের ; একটিতে ৩টি তারার 
মত ছেঁদ1 থাকে, অনুটিতে ৩টি প্লেন গোল ছেঁদা, আবার তৃতীয়টিতে লম্বাটে 
সমান্তরাল ৩টি গর্ভ এইরকম নব্মায় তৈরী থাকে । বিভিন্ন ধরণের “মুরুকৃকু+ 
বিভিন্ন ডিজাইনে ভাজ! হয় । 

“মুরুকৃকু* ভাজবার জন্য আপনার দবকার হ'বে একটি ভারী, ছডান অথচ 
গভীর মত কডাই, যাতে “মুরুকৃকু”গুলি জিলিপীব মত ছাঁড' সহজ, ডুবে। তেলে 
খেলানে| সহজ এবং নঈচে পুডে যাওয়] বন্ধ করা সম্ভব । 

“মুরুকৃকু* তেল থেকে ছেঁকে তুলবাঁর জন্য একটি বাঁবঝ্‌র হাতাও অবশ্ত আর 
একটি প্রয়োজনীয় জিনিষ । 

“মুরুক্কু"র জন্য চাল ও ডালেব গু“ডো নিম্নলিখিত উপায়ে করুন £ 

চাঁলগুলি বেডে বেছে অন্ততঃ ৩।৪ ঘণ্ট1] জলে ভিজিয়ে রাখুন । তারপবে 
৩।৪ বার জলে ধৃ/য়ে, জল পরো নিংডে ফেলে দিন; ছাঁয়াতে একটি কাঁপড 
বিছিয়ে, তার উপরে চালগুলি ছড়িয়ে হাওয়াতে শুকিয়ে ফেলুন । এবার চাল 
মিহি ক'রে কুটে, চালুনীতে চেলে মিহি গু'ডে ব মযদা (যেমন আমাদের 
পিঠার জন্য হয়) বার কবে নিন। এই গুডে। রোদে দিয়ে খটখটে ক'রে 
শুকিয়ে নিয়ে তবে 'মুরুকৃকু” বানাবেন । 

যদি চালের গু'ডে। শুকিয়ে নেবার উপায় বা সময না! থাকে, তাহ'লে টিমে 
আীচের উপরে কডা”য় ঢেলে কাঠখোলাতে গু'ডে৷ হালক1 ভাবে ভেজে নিতে 
পারেন । অল্প পরিমাণ গুঃডে1 এক একবারে দিয়ে ভাজবেন । 

ডালের গু'ডে৷ করতে হ'লে ডালগুলিও কাঠখোলায় ভেজে নিয়ে, চালের 
মত কায়দাতে কু'টে ও চেলে মিহি ময়দা বা”র ক'রে নেবেন । ছোলার ডাল 
হলে আন্ত আস্ত বালিতে ভেজে নিয়ে একই ভাবে গু'ডে! বার ক'রে নিতে 
পারেন । 

এই হ'ল “মুরুকৃকু* ভাজবার আগেকার প্রস্ততি সম্বন্ধে মোটামুটি সংকেত । 
বাঁকি যেটুকু অদ্নুবিধা, সেটুকু বার বার অভ্যাস করলে অভিজ্ঞতায় দূর হ'য়ে 
যাঁবে। 

“মুরুকৃকু* তৈরশর রকম ভেদ আছে। এখানে সুপ্রচলিত ও সহজসাধ্য 
তিনটি নুন1 উপস্থিত করলাম । 
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মুরুধু (১) 


উপকরণ : 
আতপ গালের গু ডো ১৯ পেয়ালা 
উবদ ব কলাঁই ডাঁলেব গুঠড়ো রা 
নধবকেল বা বাদশম তেল * ৪ রী 
মাখন ২ টেব-ন্ন চাঁমচ 
জিব' ১ চ] চাঁমচ 
নন আন্দাজ মত 
প্রশ্তত প্রণালী £ 


১। প্রথমে ডালের গু'ডো শুকৃনো খোলাঁতে তেজে বেশ বাদখমী বং 
ধবলে নামিয়ে বাখন । 

২। নুনটা সামান্য জলে গু'লে বেখে দিন | 

৩। এখন চাল ও ডালেব ময়দ1 একবাব চেলে নিযে ডেলা থাকলে বাদ 
দিষে দিন এবং একত্র মিশিযে বাখ্‌ন । 

৪। মাঁখনট] এই ময়দা ভালভাবে ময়েনেব মত ক'বে ডলে মিশিয়ে 
ফেলুন 

& | এবপবে জিব। ও নুনেব জল মযদাঁয় দিয়ে আবাঁবও ডলে নিন । 

৬। তাব পবে ধশবে ধাীবে ঠাণ্ডা জল মেখে ময়দাট। একটি মসৃণ ও 
'টাঁইট্‌” তাঁলে পরিণত করুন ; ডেল, গুটি যেন কোন মতেই না থাকে । 

৭। “মুরুকৃকু” যন্ত্রেঃর তলায় ৩টি প্লেন ছিদ্রবিশিষ্ট পাত্‌ “ফিট” ক'রে 
ডালের থেকে খানিকটা (পাইপের ডু অংশ) যন্ত্রের মধ্যে ভরে দিন ; উপরের 
চপটিও বসিয়ে দিন । 

৮। এবাব ভাব কডা”তে (লোহার হ'লেই ভাল ) তেল ঢেলে খুব হক 
আচে চাপান ; তেল খুব তেতে উঠলে তেলেব ২ ইঞ্চি উপরে যন্ত্রটি ধ'রে দ্বুই 
হাতের চাপে “মুরুক্কু"র ভাল নালে ফেলতে থাকুন ; খুব তাড়ীতাডি যন্ত্রটি 
দ্ববিয়ে ঘুরিয়ে ৩1৪টি জিলিগীর প্যণাচের মত প্যাচ গোলাকারে ছড়িয়ে দিন ; 
৫%1৬” ইঞ্চি ব্যাসের চক্র হ'লে, ঝুলভ্ভ নীলগুলি চক্রের বেন্দুবিন্দুর দিকে 
টেনে দিয়ে ছি'ডে ফেলুন । 
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৯। মুরুকৃকু' ভাজ হ'য়ে শক্ত হ'য়ে এলে, খুব সাবধানে কীঝ্‌র] হাতা 
দিয়ে উল্টে দিন; আচ সামান্য কম ক'রে দিন এবং ধীরে ধারে হালক' 
বাঙগামী রংয়ে মচমচে ক'রে ভেজে নিন । 

১০1 বাঁঝ্‌র] হাঁতায় ছেঁকে নামিয়ে নিন এবং ঠাণ্ডা! হ'তে দিন । 

এই ভাবে সবগুলি ভাজা হ'য়ে গেলে, ঠাণ্ডা ক*রে মুখবন্ধ (810 08106) 
জারে বন্ধ ক'রে রেখে দিন । 

যতদিন “মুরুকৃকু তৈরীতে হাত কীচা থাকে, ততদিন একটি বড চ্যাপ্টা 
বক্র] হাতা তেলতেলে ক'রে তাতে প্রথমে “মুরুক্কু' টি যন্ত্র থেকে ফেলে 
নিতে পারেন এবং আন্তে আস্তে তেলের মধ্যে পিছলিয়ে ছেডে দিতে পারেন । 
অভাণস হ'য়ে গেলে, বড কভা”তে ৩1৪ টি ক'রেও “মুরুকৃকু” একবারে ভেজে 
তুলতে পারবেন । 


ত্যাঙ্গোরাল মুরুক্ু”? বা চান! ডালের মুরুত্ধু ৫) 


ভপকরণ : 
আতপ চলেব গুড়ে। ২ পেয়াল। 
চান ডালের গু ডে ১ 
নারকেল বা বাদশম তেল ডি. 5 
মাঁখন ১. টেবল্‌ চামচ 
হিং গু'ডে। ই চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। চাল ও ডালের গুড়ে। একসঙ্গে মিশিয়ে চেলে নিন ; ডেল? ইত্যাদি 
থাকলে বাঁদ দিয়ে নিন ৷ 

২। নুন ও হিংট1 সামান্য জলে গলিয়ে রাখুন । 

৩। চাল ও ডালের ময়দাতে মাখনটা ময়েনের মত ক'রে মেখে নিন ; 
ছাল ভাবে ও সমান ভাবে ডলে ড'লে মাখতে হ'বে। 
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৪) এবার হিং ও নুনের জল মিশিয়ে দিন এবং ঠাণ্ডা] জল মিশিকে 
ময়দাটাকে একটি মোলায়েম ও শক্ত মত তালে পরিণত ক'রে ফেলুন 

কোন মতেই মাখাট যেন টিলে হয়ে না যায়। 

৫। এই “মুরুক্কু” ভাজতে “মুরুক্কু যন্ত্রে'র তলায় তিনটি তারক আকৃতির 
ছিদ্রবিশিষ্ট পাত্‌টি ফিট্‌ ক'রে নিন । 

৬। এক মুঠো! তালের থেকে মাথা নিয়ে লম্বাটে মত “শেপ? ক'রে যন্ত্রের 
মধ্যে ভ'রে নিন; আঙুল দিয়ে চেপে যস্ত্রের $ অংশ মত ভাত ক'রে ফেলুন । 

৭। তার পরে কড়াতে তেল তাতিয়ে ঠিক আগের নমুনার “মুরুকৃকুর? 
কায়দাতেই “মুরুকৃকু” বানিয়ে ভেজে নিন। 

ঠাণ্ডা হয়ে গেলে 'এয়ার-টাইট-; ব'য়মে ভরে রেখে দিন । 


“কেরাল। বাকোড়া” বা রিবণ-মুরুকু ৫৩) 


এই “মুরুকৃকু* ঠিক “ত্যাঙ্গোরাল মুরুক্কুর' নিয়মেই করা হয় ; অতিরিজের 
মধ্যে নুন ও হিংয়ের সঙ্গে ২ চ] চামচ লংকার গুড়ে মিশিয়ে নিতে হয় । 

“কেরাল1 বাকোড়া” ভাজবার জন্য লম্বাটে সমাগুরাল গর্তওল। পাতূটি 
যন্ত্রের মধ্যে ফিট্‌ ক'রে নেবেন । তারপরে যথারীতি 'মুরুকৃকুণর তাল ভরে 
“মুরুকৃকু” ভেজে নিলেই হ'বে। 

এই মুরুকৃকু চ্যাপ্টা ফিতার আকারে পড়ে ব'লে রিবণ-মুরুকৃকু নামেও 
পরিচিত। 


* নারকেল তেলে ভাজ! হ'লে “মুরুকৃকু”র স্বাদ ভাল হয়; কিন্তু, নারকেল 
তেলে ভাজ “মুরুকৃকু” বেশী দিন ঘরে রেখে খাওয়া যায় না, তাতে কটু গন্ধ এসে 
যায়। সে কারণে, বাদাম তেলে ভাজাই ভাল । 

অনেকে ঘিতেও “মুরুকৃকৃ* ভাজেন। কিন্তু, বাদাম তেলে ভাজা হ'লে 
অনেক দিন পর্য্যন্ত “মুরুকৃকু*র স্বাদ গন্ধ অক্ষপ্ন থাকে । 


৪২ দেশদেশের জলখাবার 


ঢাটলীর সঃ9৪9ইচ (পাসশ 


উপকরণ ঃ 
পাউরুটি ( স্যাণ্ুযইচের উপযুক্ত ) ১ পাউগ 
* নারকেল (কুরিয়ে ) ১৯ টি (ছোট) 
* পিয়াজ (কুচিয়ে ) ৯ টি 
* ধনে পাতা ১ ছ্ড়। 
* কাচ] লংকা ৬ টি 
* রসূন ( খোস। বাদে ) ৪ কোয়া 
* জিরা ৯ চ] চামচ 
লেবুর রস ২. টেবৃল চীমচ 
চিনি (রুচি হ'লে) ২০ * 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। ধনে পাতা ও কাঁচা লংক1 ধূয়ে বোট! ছাড়িয়ে নিন, তাবপরে 
ভারক] চিহিত উপকরণগুলি একত্র ক'রে বেটে ফেলুন । 

২। বাটা হ'য়ে গেলে নুন, চিনি € দিতে হ'লে ) ও সবশেষে লেবুর বস 
এঁ সঙ্গে ভাল ক'রে মেখে নিলেই ফ্যাণ্ড,ইচের পুর (0969) তৈরী হ'ল । 

৩। গাঁউরুটি স্যাগু,ইচের উপযোগী ক'রে পাতলা “ল্লাইসে” কেটে ফেলুন , 
একদিনের বাসি হ'লে ভালভাবে “ম্লীইস করতে পারবেন । যদি “ল্লীইস্‌ 
করা রুটি (91190. 0:9৪. ) ব্যবহারের সুবিধা থাকে তাই করবেন । 

৪। এখন একটি “ল্লাইসে' ছুরি দিয়ে মোটামুটি পুরু ক'রে পৃরের প্রলেপ 
লাগিয়ে দিন; আর একটি “ল্লাইস.' পুর মাখানো রুটির উপরে চেপে বসিয়ে 
নিলেই 'ফ্যাপ্ড,ইচ্‌' (880৫10) তৈরী শেষ হ'বে। ইচ্ছা হ'লে রুটির 
মাথার ছিল্ক1 (০:89) ছেঁটে ফেলে দিন । এইভাবেই সবগুলি “স্যাগু,ইচ্‌? 
ৰানিয়ে ফেলুন । 

এই “স্যাণ্ড, ইচ* স্বাদ গন্ধের বৈচিত্র্যে মামুলশ ধরনের থেকে স্বতন্ত্র বোধ হ'বে 
এবং মুখ বদলাবার ইচ্ছ! হ'লেই বানাতে চাইবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ৪৩ 


৭1৪ভাঁ” (গুজরাট) 


উপকরণ ? 
ঘেল (পাতৃল1) ৩ পেয়ালা 
বেসন ৬ 
তিল ( অভাবে বাঁদম ) তেল ২. টেবৃল চামচ 
* হলুদ গু ডো ১ চা চামচ 
* লংক। গু ডে| 4 7 
* হিং গুভে। ভি 
সরষে ডে রে 
ধনেপাতা (মিহি কুচোন ) ১ মুঠো 
স্নুন আন্দাজ মত 
প্রস্কত প্রণালী £ 


১1 ঘোলেব মধো বেসন গুলে নিন । 

১। তাঁবক1 চিহিত মশল। ক'টি গোলার মধ্যে ছড়িয়ে দিন। ইচ্ছে 
হলে লংক। গু ডে। পবেও দিতে পাববেন । 

৩। একটি ডেকূচশতে মশল! সমেত বেসন গোঁল' চাপিয়ে অল্প আঁচে গ্বন 
ঘন নাড়তে থাকুন । 

৪ | এইভাবে জল ম'রে গাড় হ'তে হ'তে যখন খুব থকৃথকে মত হয়ে 
আসবে এবং আঙ্কুলে মাথালে আত্ুলে চটচটে হ/য়ে লেগে থাকবে না, তখন 
ডেকৃচশ সমেত সেটি নামিয়ে রাখুন । 

&। এদিকে একটি প্টীলের থাঁল। বা পরাত উল্টো ক'রে তাতে সামান্ত 
তেল মাখিয়ে নিন । 

৬। এবার ঘন কাথটি থেকে বড় চামচে কেটে খানিকটা থালার উপরে 
ঢালুন এবং ছুরী বণ খুন্তীর সাহাযো খুব পাত্‌ল1 করে সেটি ছড়িয়ে দিন। 
এত পাত্‌ল। হওয়া চাই যাতে থালার রং পরতের স্বচ্ছত! ভেদ ক'রে 
দেখ] যায় । 

এইভাবে পরিমাণ বুঝে দ্ুই, তিন বা ততোধিক থালাতে ক্কাথ্‌ ডেলে ও 
ছড়িয়ে ঠাণ্ডা] হ'তে দিন । 


৪৪ দেশদেশের জলখাবার 


৭। গ্ুরোপুরি ঠাণ্ডা হয়ে গেলে আঙ্গুলে তেল মাখিয়ে আমসত্বর মত 
ক'রে টেনে সেটি তুলে ফেলুন এবং প্লেটে সাজিয়ে পরিবেশন করুন । এটিই 
গুজরাটে 'খাগুভখ' নামে পরিচিত । 

ছোট থালাতে ঢালতে পারলে 'খাগুভী” আস্তই উঠান যায় । বড থালাতে 
চেলে টুকরো ক'রে তৃললেও ক্ষতি নেই । 


জন্য নিয়মে £ 

খাগুভী” আরও একভাবে তুঁলবার নিয়ম আছে। দেখতে সুষ্দর ও 
লৌভনণয় হয় ব'লে অনেকে দ্বিতীয় নিয়মে “খা গুভী' পরিবেশনের পক্ষপাতী । 

১। থালায় ঢাল। হয়ে যখন ভ্বীথের পাত্‌ল। পরতগুলি ঠা হ'য়ে 
যাবে, তখন ছুরী দিয়ে ২” ইঞ্চি আন্দাজ চওড়া রেখে ফালি ফালি 
ক'রে নিন। 

২। আঙ্কল তেলতেলে ক'রে এই ফালিগুলে৷ মুড়ে অমলেটের মত 
ৰানিয়ে ফেলুন । 

৩। এর পরে, আবাব মোডান ফাঁলিগুলি ২” ইঞ্চি মত পুরু পুরু 
চাঁকৃতিতে কেটে ফেলুন । 

৪। এখন এই চাকৃতিগুলি ডিশে সাজিয়ে নিন। 

&1 সবশেষে, কডায় বাকি তেলটা তাতিয়ে সরষে ফৌোঁডন দিন । সরষের 
পট্‌পটি থামলে পরে তেলট। 'খাগুভশ*র উপরে ছড়িয়ে ঢেলে দিন । 

৬। পরিবেশনের সময়ে লংকার গু*ড়ো এবং ধনে পাতার কুচি ছড়িয়ে 
ভিশটির উপরে একটু সৌন্দর্যের ছোয়া দিয়ে নিন । 
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দেশদেশের জলখাবার ' ৪৫ 





ভাট" বা ভাজ্ছ। টিক.লী মো্রাজ) 


উপকরণ : 
আতপ চালের গুড়ে 
উরদ্‌ বা কলাই ডালের গুড়ে 
ছোলার ডাল 
কাজু বাদাম 
নারকেল কোর 
তিল তেল বা বাদাম তেল 
ংকা গুড়ে। (রুচিমত কম বেশী ) 
সাদ তিল 
মাখন বা! ঘি 
হিং 
প আন্দাজ মত 


প্রস্তুত প্রণালী : 

১। ছোলার ডাল বেছে ধুয়ে আগের দিন রাত্রে ভিজিয়ে রাখুন এবং 
পরদিন আর একবার ধৃ*য়ে জল থেকে ছেঁকে রেখে দিন । 

২। কাজু বাদাম শিলে থে'ংলে মোট1 ক'রে ভেঙ্গে নিন । 

৩। চাল ও ডালের গু'ড়ো মিশিয়ে চীলুনশতে চেলে নিন। তারপরে 
ঘি বা মাখনটুকু ময়েনের মত ভ'লে এ গু'ড়োতে মেখে ফেলুন । 

৪1 এবার এই গু'ড়োর সঙ্গে ( তেল ছাঁড়1) বাকি যাবতীয় উপকরণগুলি 
মিশিয়ে ফেলুন এবং একট্রু একটু ক'রে জল ছিটিয়ে পুরী বা চাপাটির ময়দ] 
মাখার মত শক্ত তাল (9 0০581) ) তৈরী করে নিন । 

৫ । এই তাল থেকে ছোট ছোট গুটি কেটে নিয়ে পাতৃল1 ছোট টিকৃলণ বা 
চাকৃতী (ধরুন ২” ইঞ্চি ব্যাসের ) বানিয়ে নিন ; এক হাতের তালুতে রেখে 
অন্য হাতের তালু দিয়ে চাপ দিলেই টিকৃলণী ব৷ 'তাট্রে' তৈরী হ'বে। 

৬। কড়াতে তেল তাতিয়ে চার পাঁচটি এক একবারে গরম তেলে ফেলে 
বাদামী রংয়ে ভেজে তুলুন । গরম গরম খেতে “তারে অতি চমৎকার ! 


৪৬ দেশদেশের জলখাবার 


'বাটাটা ছু মহারাষ্ট্র) 


উপকরণ £ 
আলু (বড়) ৫& টি 
বাদাম তেল ১ পেয়ালা 
চিন! বাদাম ( কম বা বেশী ) ই £ 
জিরা ই চা চামচ 
লংক! গুড়ে ডা 22 
ধনে পাতা ( কুচোন ) এক মুঠে 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


১। আলুগুলি ডশাটো মত ক'রে সেদ্ধ ক'রে খোস! ছাড়িয়ে কুরুণীর * 
সাহায্যে বেশ মোট মোটা ফাঁলিতে ( পেন্সিলের মত ) কুরে নিন। 

২। কড়। রোদে ২1৩ দিন শুকিয়ে ফালিগুলি ঝব্ঝরে ক'রে নেবেন । 

৩। কড়া,য় তেল খুব তাতিয়ে আলুর ফাঁলিগুলি ডুবে তেলে ৫1৭টি ক'রে 
ভেজে তুলুন ; হাল্কা বাদশমী রং হওয়া চাই । 

৪। সব ফালি ভাজা হ'য়ে গেলে ২ টেবূল চাঁমচ তেলে জিরে ফৌড়ন 
দিয়ে বাদামগুলি ছেড়ে দিন এবং দ্ব'চঁর মিনিট ভেজে এগুলি সম্বর] দিন । 

&। ডিশে ঢেলে নুন, লংকার গু'ড়ো 'ুড়া'র উপরে ছিটিয়ে দিন ; 
সবশেষে ধনে পাতার কুচি ছড়িয়ে অতিথির সামনে ধরুন । 

মহারা্ীয় গৃহিন? গ্রীয়ের খরা দিনে “বাটাটা চুডা” প্রচুর পরিমাণে শুকিয়ে 
সুখবন্ধ (81 0£1)6) বায়মে তুলে রাখেন এবং অতিথি-আপ্যায়নে বা 
জলযোগের থালায় চট করে চাঁরটি ভেজে নিয়ে পরিবেশন ক'রে থাকেন । 

“বাটাটাচুড়া” ভা ভাবে রোদে শুকিয়ে নিলে দ্ব'এক বছর অনায়াসে 
ঘরে রাখা চলে । মাঝে মধ্যে এক আধবার রোদ খাইয়ে নিলেই নিশ্শন্ত । 


* মহারা্্রীয়র। এই উদ্দেশ্টে বিশেষ ধরণের কুরুণী (85:9) ব্যবহার 
ফরেন । তবে বাজারে আজকাল নান? ধরণের “গ্রেটার' উঠেছে । তার মধ্যে 
মোটা ধরণের যে কোন “গ্রেটার দিয়েই কাজ চালাতে পারেন । 


দেশদেশের জলখাবার ৪৭ 


“পো চাপড়ে? ফেহারাষ্টর) 


উপকরণ : 
চিড়া € মাঝারী মোট। ) ৯. পেয়। ন। 
ঘি বা বনম্পতি খি ই 
কাচ] মুগডাল ১২ চা চ 
আদ। বাটা “8 
রসুন ২।৩ কোয়' 
কাচ] লংক1 ( ইচ্ছে মত কম বেশী) ৩ টি 
নূন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী $ 


১। মুগডাল ধুয়ে বেছে ৫1৬ ঘণ্ট। আন্দাজ জলে ফুলতে দিন । 

২। চিড়া দ্ব'তিন বার জলে ধুয়ে, জল ঝরিয়ে আপাততঃ সরিয়ে রাখুন 

৩। রসুন ও কীচ1 লঙ্কা একসঙ্গে মোট ক'রে বেটে নিন । 

৪ | এবার চি ডাটা হাতে বেশ মোট করে চট্‌কে ফেলুন; মিহি ক'রে 
চট২কাঁনে। হ'লে “চখপড়ে খেতে মচমচে হ'বে না । 

৫& | এখন চি'ড়ার সঙ্গে যাবতীয় বাটা! মশল।, নুন ও ভিজান মুগডালের 
দান। পুরে! জল ছাক। ক'রে চটকে মিশিয়ে নিন। 

মীখাটা শুকনো! হওয়! চাই ; তবে, “চাপড়ে” গড়বাঁর উপযুক্ত তাল হ'তে 
হ'বে। প্রয়োজন বুঝলে সামান্য জল ছিটিয়ে নিতে পারেন । 

৬। এর পরে, চিড়ে মাখা থেকে “চাপড়ে গড়ে নিন। মারাঠীর। 
সম-ছিভুজ ত্রিকোঁণ আকারে বেশ পৃরু ক'রে (প্রায় ₹” ইঞ্চি মত) “চাপড়ে” 
বানিয়ে থাকেন। তবে, যে কোন আকারেই আপনি গড়তে পারেন । 
ত্রিকোণাকার ভাবে গড়তে হ'লে আঙ্কল দিয়ে চেপে কোণাগুলি ভোত। ক'রে 
দেখেন ; নইলে ভাজবার সময় কোঁণা ভেঙ্গে যেতে পারে । 

৭। কড়া”য় ঘি তাতিয়ে ২।৩টি ক'রে এক একবারে “চাপড়ে” ভুবে। 
ঘিয়ে ভেজে তুলুন; রং খুব হাল্ক' বাদামী (প্রায় সাদার দিকেই ) থাকবে ॥ 
অল্প সময়, অল্প আয়াস ও অল খরচে খাবারটি তৈরা ক'রে আনন্দ পাবেন ॥ 


৪৮ দেশদেশের জলখাবার 


“্যুঠিহা।' ( গুজরাট ) 


উপকরণ ঃ 
বেসন ১ পেয়ালা 
স্জী টি 
চালের গু'ড়ে। ৪ ্ 
তেল ( বাদাম ) ৯ ৯ 
তিল (সাদা ) ১. টেবৃল্‌ চামচ 
চিনি ৯ চা চামচ 
গরম মশলার গুড়ে! ১ % % 
হলুদ গু'ড়ো ই... 8 
মেথি শাক ১ মুঠো 
কীচ1 লংকা ৩।৪ টি 
আদ? ২ ইঞ্চি 
পাঁতিলেবু €(মাবারণ ) ১. টি 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তুত প্রণালী 


১। মেথি শাকের পাতাগুলি ড"?টি থেকে ছাড়িয়ে ধৃঃয়ে এবং খুব মিহি 
ক'রে কুঁচয়ে রাখুন ; আদ। ও কাচা লংক1 বেটে নিন এবং লেবুটি নিংডে রস 
বা"র ক'রে রেখে দিন । 

২। বেসন, সুজী ও চালের গুড়োতে £ পোয়ালা গরম তেল ঢেলে 
ডলে নিন; তারপরে একে একে শাকের কুচি, নুন, চিনি, তিল, গুড়ো 
ও বাটা মশল! এবং লেবুর রসটি মিশিয়ে ভাল ভাবে মেখে নিন । 

৩। এখন অল্প জল ছিটিয়ে শুকৃনে! তালে মেখে ফেলুন ; এমন হওয়া 
চাই যাতে হাতের চাপে এর থেকে 'মুঠিয়া” গড়ানে। চলে । 

৪। এক একটি বড় হাসের ডিমের সাইজে গুটি কেটে হাতের চাপে ও 
আঙ্গুলের সাহায্যে ২ ইঞ্চি লম্বা ও ১৯” ইঞ্চি চওড়। লম্বাটে চৌকো 
(০190৪ ) “মুঠিয়া' বানিয়ে ফেলুন । 

৫ । তেল তাতিয়ে “মুতিয়া টিমে অশচে বাদামী রং ক'রে ভেজে নিন ; 
চায়ের সঙ্গে গরম গরম খেতে এই খাবারটি খুব ভাল লাগে 


দেশদেশের জলখাবার ৪৯ 


॥ গাকৌঢ ৪ গাকৌটা। 


এই পরিচ্ছেদে সাধারণ নিয়মে তৈরা পাকৌড়। নিয়ে বিশেষ কিছু বলব না । 
কারণ, উত্তর ভারতে বেসন ও সক্জীর সহযোগে যে পাকৌড়া তৈরী হয়, তার 
প্রস্তুত প্রণালশর সঙ্গে মোটামুটি আপনাদের সকলের পরিচয় আছে। এগুলি 
তৈরী করতে ছোলার টাটক! বেসন আবশুক । সামান্ তেল বা বনম্পতি 
ঘিয়ের ময়েন দিয়ে বেসনটি জলে গু'লে তাতে পিয়াজ কুঁচি, নুন ও লংকা 
গুড়ে! দিয়ে মাঝারী গাঢ় মত গোল। প্রস্তত করতে হয় (ঘন দৈ ফেটালে 
যেমন হয় )। অনেকে কীঁচা লংকার কুঁচিও এতে দিয়ে থাকেন। আলু, পিয়াজ 
বাবেগুন গোল গোল পাতৃল। চাক1 ক'রে কেটে, এ গোলায় ডুবিয়ে, ডুবো 
তেল বা থিয়ে বাদামী রং ক'রে মচমচে ভাবে ভেজে নিলেই মামুলী পাকোড়া 
তৈরী হ'ল। 

একটু শক্ত মত আধপাকা টমেটে। বা সিমলাই মরিচ (৫81)8100)0 ) 
গোল গোল পাত্‌ল1 চাকায় কেটে একই নিয়মে পাঁকৌড়া বানালে স্বাদ ও গন্ধ 
বৈচিত্র্যে আপনাদের মুগ্ধ করবে । 

এ ছাড়াও, আট! কিন্বা চালে'র গু'ড়ে। গুলে, তাতে আলু কফি জাতীয় 
স্জী এবং বকফুল, পলত! পাঁত1, থান্কুনী পাতা চালকুমড়োর পাতা, ইত্যাদি 
ডুবিয়ে বড় পাকৌড়াও নিশ্চয় অনেক খেয়ে থাকবেন । 

এবারে আরও সাধারণ শাক, পাতা ও সব্জী ব্যবহারে আরও কয়েকটি 
মামুলী পাকোড়া এবং দ্ব'চারটি শৌখীন আমিষ ও নিরামিষ পাকোড়া পরখ 
ক'রে দেখুন । 


৫০ দেশদেশের জলখাবার 


“কাণিঘাসের পাকোঁডে।” 


উপকরণ : 
কাণি ঘাস * ২০ টি 
বেসন ই পেয়াল। 
তেল ( বাঁদাঁম বা সরষে ) হাত 
জোয়ান দানা ১৯ টিপ 
নন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯। প্রথমে কাঁণি ঘাসের পাতাগুলি ডাল ক'রে ধুয়ে শাঁক-ধোয়। 
পড়তে ছড়িয়ে রাখুন । 

২। বেসনটা চেলে নিয়ে ৯ চা চামচ আন্দ!জ তেলের ময়েন দিয়ে ডলে 
নিন | 

৩। আস্তে আস্তে জল ঢেলে গোঁল। তৈরী করুন ; গোলাটি পাঁতূল1 অথচ 
গায়ে লেগে থাকবাঁর মত পৃরু হওয়া চাই ( নির্দেশমত )। 

৪ । এবার নূন ও জোয়ান দান] ক'টি ছড়িয়ে দিযে ভালমত ফেটিয়ে নিন । 

৫ । কড়াঁতে তেল তাঁতিয়ে অচ মাঝারী মত রাখুন ; এক একটি করে 
ঘাসের পাতা বেসন গোঁলাতে ডুবিয়ে তেলে ছাড়,ন। একবারে ৩1৪টি ভাজা 
চলে । বেসন ফুলে লাল্চে রং ধরলেই তাড়াতাড়ি তেল ছেঁকে উঠিয়ে নেবেন । 

এই হাণল্ক] পাঁকৌড়া চ1 ও কফির সঙ্গে খেতে অতি চমৎকার । 


* কাণি-ঘাস এক ধরনের চওড়া পাতাও'ল। ঘাস । বাগানের আনাচে 
কানাচে পণ্ড়ো। জায়গাতে এগুলি গ্রীত্ম ও বর্ধাকালে অজদ্র জন্মে থাকে ৷ মোটা 
মোটা ডটির গায়ে বেশ চওড়া মত পাতাগুলি হয় এবং হাল্কা সরুজ রংয়ের 
উপরে মোটা শিরাগুলি স্প্ট দেখতে পাওয়া যায়। লতিয়ে লতিয়ে এই 
ঘাস চাপ্‌ড়ার মত মাটিকে ঢেকে ফেলে জন্মায় । জংলী পাত! বিবেচনায় 
এগুলি মালীর! ফেলে দিয়েই থাঁকে । কিন্তু, উপরোক্ত নিয়মে ভেজে পাতে 
ফেললে পরে কাণি ঘাস কুলীন শাকের পর্য্যায়তুক্ত হ'তে পারে । 


দেশদেশের জলখাবার ৫১ 


প/ল৭শ।ক বা 'লেটিসে'র পাকৌড়ি। (উঃ প্রদেশ) 


উপকরণ £ 
পালংশাক বা “লেটিস্‌, (1658০9) 
বেসন 
আটা 
পিঁয়াজ কুচি 
তেল বা বনম্পতি ঘি 
ধনে পাত কুচি 
কাচ1 লংক1 কুচি ৮. 
নুন আন্দাজ মত 


টেবৃল্‌ চামচ 


5 // 8 & ০০৪৬ 40৮ // 


প্রস্তুত প্রণালী £ 


১1 শাকের পাতাগুলি ছাড়িয়ে নিয়ে মিহি করে কুচিয়ে ফেলুন । 

২1 আটা ও বেসন একত্র মিশিয়ে চেলে রাখুন ; নুনট। মিশিয়ে দিন । 

৩। ২ চা চামচ আন্দাজ ঘি ব। তেলের ময়েন দিয়ে আটা ড*লে নিন। 

৪) অল্প অল্প জল ঢেলে বেশ মোটা ক'রে গোলা তৈরা করুন। 

৫1 শাকের কুচি, পিয়াজ, লঙ্কা ও ধনে পাতার কুচিগুলি এ সঙ্গে 
মাখুন ; জলের আন্দাজ এমনভাবে করবেন যেন সব মিলে মিশে মাখাটা বেশ 
শক্ত ব! “টাইট্‌? মত হয় । 

৬। কড়ায় তেল বা ঘি তাঁতিয়ে হাতে ক'রে মাখার খানিকট৷ তুলে 
আন্ত সুপাঁরীর সাইজে বড়া গড়ে তেলে ছেড়ে দিন। ৩1৪টি বড়া এক 
একবারে তেলে ছাড়তে পারেন । আচ কড়া করবেন না। 

৭। ডুবো। তেলে বেশ সোনালী রং ধ'রে ভাজ হ'য়ে গেলে পরে ঝাঁঝ্‌রা 
হাঁতায় ছেকে তুলে নিন এবং গরম গরম পরিবেশন করুন । 

অন্য যে কোন রকমের শাক, পাতা বা বাধাকফি এই ভাবে কুচিয়ে 
পাঁকৌড়া ভাজ! চলে । 


২ দেশদেশের জলখাবার 


পঁচতমিশ।লা সভ্গী পাকোডি। 


উপকরণ হিসেবে সবচেয়ে প্রথমে ৩1৪টি বা ততোধিক সক্জী সংগ্রহ করুন। 
যে কোন খত্ুর যে কোন সক্জীই এই উদ্দেস্টে গ্রহণীয়। যেমন ধরুন, আলু, 
কফি, গাজর, বট, বশন, কড়াইশু"টির দানা, পালং বা “লক, পাতা, আবার 
এদিকে বেগুন, টমেটো, কুমড়ো, স্কৌয়াশ, পটল ইত্যাদি যাবতীয় । 

তবে, জোলো৷ স্জী-_যেমন, লাউ, চাঁল কুমড়ো! জাতীয়_-ন1 নেওয়াই 
ভাল । এগুলি জল ছেড়ে নেতিয়ে যাবার ভয় । যতগুলি এবং যত ধরনের 
ইচ্ছা! সক্জী নিতে পারেন । কিন্তু, সমপরিমাঁণে সবগুলির অনুপাত ধরাই 
বাঞ্চনীয় । 


উপকরণ : 

কুচোন সব্জী ২ পেয়াল। 
পিঁয়াজ কুচি টি ২ 
সরষের তেল ব1 বনম্পতি ঘি ১২ 
ছোলার বেসন ১৪ » (উদৃউছ) 
কাচ] লংক1 কুচি ২ টেবৃল্‌ চামচ 
আদ? কুচি (মিহি) চি. এ 
পোস্তদান। ১ ৯ 
রসুন কুচি ই. চ1 চামচ 
সোডা-বাই-কার্ব ৯ টিপ্‌ 
গুন আন্দাজ মত 

প্রন্তত্ব প্রণালী £ 


৯। সক্জীগুলি ধৃ'য়ে জল ঝরিয়ে নিন। 

২1 বেসনে যথারীতি ময়েন দিয়ে নুন ও পোস্ত দান! মিশিয়ে ফেলুন । 

৩। অল্পজল দিয়ে বেশ ঘন গোল! বানান এবং তেল ছাড়া ফাবতীয় 
সামগ্রী তাতে মেখে বেশ জাটোমত মণ্ড তৈরী করুন, যেন বড়া গড়া চলে । 

৪1 মগ্ড থেকে গোল গোল পাকোড়া বানিয়ে ডুবো! তেলে ছাড়,ন এবং 
গাঢ় বাদামী রংয়ে ভেজে তুলুন। আচ টিমে রাখবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ৫৩ 


'বাঙ্গানায় পাকে ডাস্বা পিম্রজে পাকোডি। 
( কেরাল। ) 


উপকরণ £ 

ছোলার বেসন ১ পেয়ালা 
চালের গুড়ে ২, 
নারকেল তেল (বিকল্পে বাদাম তেল ) ১ » 
পিয়াজ কুচি ১ 
লংকার গুড়ো ২. 
কাজু বাদাম (08916. 7018) ৮1১০ টি 


নি আন্দাজ মত 


চ1 চামচ 


প্রস্তত প্রণালী £ 


১। প্রথমে বাদামগুলি বেশ মোট| ক'রে (ধরুন, এক একটি বাদাম 
৪ ট্ুকরোতে ) ভেঙ্গে রেখে দিন । 

২। বেসন ও চালের গুড়ো চেলে নিয়ে একত্র মিশিয়ে ফেলুন । 

৩। তেল ছাড়া বাপি উপকরণগুলি এ সঙ্গে মিশিয়ে দিন। 

৪ । জল 'দয়ে গু'ড়োটা অশটে। মত ক'রে মেখে নিন ; এমনভাবে 
তালটি মাখ। হ'বে যাতে গোল গোল বডা গ”ড়ে নেওয়] সম্ভব হয়। 

৫&। কড়া'তে তেল তাতিয়ে গোলাকার বড়াগুলি বেশ সোনালশ রং 
করে ভেজে ভেজে তুলুন । 

গরম পরিবেশন করতে পারলে ভাল স্বাদ থাঁকবে ৷ সঙ্গে কিছু দঃ ভারতীয় 
ঈক ও ঝাল চাট্‌্নী দিতে চেষ্ট1! করুন । 


৪ দেশদেশের জলখাবার 


বিশেষ উপলক্ষ্যের জন্য কয়েকটি শৌখীন পাকৌড়া প্রস্তত প্রণালী 
জেনে রাখলে সময়ে অসময়ে কাজে লাগাতে পারবেন । 


ভালা অশলা পাকেিডে। 


উপকরণ : 
বেসন ই পেয়ালা 
ভলছাড়া ছানা ২৫০ গ্রাম 
বাদাম তেল বা ঘি ১২ পেয়াল। 
লংক] গুড়ো (কম বেশী) ১ চা চামচ 
* আনার দানা ১৮৮ 
* লবঙ্গ ২ টি 
* গোলমরিচ ২।৩ টি 
* দারচিনি 8” ইঞ্চি পরিমাণ 
* বড় এলাচ দানা ১1৩ টি 
* জির] (খোলায় ভাজ ) ১ টিপ্‌ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী 


১। ছানায় জল আছে সন্দেহ হ'লে সবচেয়ে প্রথমে ছানাটা ঝাড়নে শক্ত 
ক'রে বেধে টাঙ্গিয়ে রাখুন; অথবা শিল চাপা দিয়ে সম্পূর্ণ জলশুন্য ডেল 
বানিয়ে নিন । 

২। এবার তারক! চিহিত মশলাগুলি মিহি ক'রে পিষে সরিয়ে রাখুন । 

৩ । তারপরে বেসনে দুই চ1 চামচ তেল বা ঘিয়ের ময়েন দিয়ে ভাল ক'রে 
ডলে নিন। আস্তে আন্তে জল ঢেলে পাকৌড়ার উপযোগী বেসনের গোল 
বানিয়ে ফেলুন । 

৪। এবারে বাটা মশলাগুলি, নুন এবং লংকাগু ড়! মিশিয়ে গোলাটা 
বেশ ক'রে ফেটিয়ে নিন ; দেখবেন, যেন একটুও ডেল1 না থাকে । 


দেশদেশের জলখাবার ৫ 


পি ওত 


৫ । ছানার দলাটা এখন ধারালে। ছুরি দিয়ে % 
কারে €( 01১1078 ) ছোট ছোট ট্ুকরোয় কেটে নিন । 

৬। কড়া”য় তেল বা ঘি ভাল ক'রে তাতিয়ে নিন। এক এক বারে ৩1৪ 
টুকরো ছান। বেসন গোঁলায় ডুবিয়ে এ তেল বা ঘিয়ে বাদামশ রং ক'রে ভেজে 
ভেজে তুলুন। আচ ম্বদ্ব রাখবেন। ঝাল-টক চাটনণর সঙ্গে এই পাকোড়া 
গরম গরম পরিবেশন ক'রে শুনুন আপনার ভোক্ত1 কি বলেন ! 


ইঞ্চি পুরু করে আয়তা- 





৫৬ দেশদেশের জলখাবার 


বাছ।আ পাকো্ডী মেহীশৃর ) 


উপকরণ : 
কাজু (0889চঘ ) বাদাম বা | 


চিনা বাদাম ( কাচা) ই পেয়ালা 

ময়দ] বা চালের গুণড়ো (প্রশস্ত ) 8 » 

টক দই ২» 

ছোলার বেসন ১.৮» (উহু) 
»বাদাম বা তিল তেল ১২ % 

* পিয়াজ (মাবারণ ) ২ টি 

* আদ ছোঁট এক টুকরো 

* রসুন ২ কোয়া 

* কীচ। লংকা। ২।৩ টি 

* কারী পাতা ১ ছূড়া 

* ধনে পাতা! (না হ'লেও চলবে ) ১৯ » 

ঘি ১ টেবূল্‌ চামচ 

বেকিং পাউডার বা সোড-বাই-কাঁব ৯. টিপ্‌ 

হিং গুড়ো ৯ % 

নূন আন্দাজ মত 

প্রস্তুত প্রণালী : 


১। প্রথমে বেসন ও চালের গুড়ো (অভাবে ময়দা ) চালুনীতে চেলে 
একসঙ্গে মিশিয়ে রেখে দিন । 

২। তারক চিহিন্ত উপকরণ ক'টি মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন । 

৩। বাদামগুলি শিলে পিষে মোটা ক'রে ভেঙ্গে নিন। থে তো হওয়া 
চাই না। 

৪। বেসন, চালের গুড়ো, ঘি এবং তেল ছাড়া বাকি সমস্ত উপকরণ 
একসঙ্গে মিশিয়ে একটি পরাতে ঢেলে রাখুন । 

& 1 ঘি টুকু গরম ক'রে এবার পরাতের জিনিষগুলোর উপরে ছড়িয়ে ঢেলে 
ফেলুন এবং ২৩ মিনিট সবগুলি একসঙ্গে রগ্‌ড়ে মেখে নিন । 


দেশদেশের জলখাবার ৫৭ 


৬। এবার বেসন ও চালের গু'ড়োটাঁও মিশিয়ে সব কিছু আবার রগ্‌ড়ে 
বাখুন । 

৭। এখন, দইট। ফেটিয়ে নিয়ে পরাতের উপরে ঢেলে দিন; একসঙ্গে সব 
জিনিষ চাটকে মেখে নিন ; মাথাটা বেশ অখটে। মত হ'বে ; দরকার হলে 
সামান্য জল দিতে পারেন, নইলে নয় । 

৮। এরপর কড়া”তে তেল তাঁতিয়ে নিন ; খুব তেজ গরম হলে এক মুঠো 
মাখা হাতে নিয়ে আঙ্গুল দিয়ে ছোট ও “এব্‌ড়ো। খেবৃড়ো+ টুকরো ক'রে তেলে 
ফেলতে থাকুন । ৫।৭টি টুকরো পড়লে আর দেবেন না৷ ৰ 

৯। বাঁঝ্‌র1 হাতা দিয়ে উল্টে পাল্টে পাকৌড়াগুলি গাঁড় লালচে রংয়ে 
ভেজে নিন এবং তেল ছেঁকে তুলে গরম গরম ডিশে সাঁজিয়ে ফেলুন । 

“এয়ার টাইট” (৪1 08৮6) বোতলে ভ'রে রেখে এই পাকৌড়ী বেশ 
কিছুদিন খখওয়। যায় । 

পারম গরম খেতে অবশ্ঠ অন্য স্বাদ, বলাই বাহুল্য । 





&৮' দেশদেশের জলখাবার 


ভিয়ের অপাল। পাকোৌডি। 


ভপকরণ £ 
বেসন ই পেয়!লা 
হাঁস ব1 মুরগীর ডিম ৪ টি 
“মাস্টাড? (000908,10) চ1 চামচ 
ভিনিগার ( %17098% ) 
বাদাম তেল বা বনম্পতি ঘি ১২ পেয়াল। 
* পিয়াজ (মাঝারি সাইজের ) ২ টি 
* কীচ1 লংক। ২।৩ টি 
* ধনে পাতা ১ ছড়া 
* আদা ২” ইঞ্চি পরিমাণ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 


৯। প্রথমে ডিমগুলি পুরো সিদ্ধ ক'রে খোলা ছাড়িয়ে লম্বীলঙ্ষি ৪ ফালি 
ক'রে কেটে নিন। (ছুরি খুব তাতিয়ে কাটলে, কিন্বা পাতৃল৷ সুতোর 
সাহায্যে কাটলে ডিমের ফালি করা সহজ হ'বে |) 

২। এবার ভিনিগারে 'মাস্টাড"ট] গুলে নিয়ে ঢেকে রাখুন । 

৩। তারক টিহিনিত উপাদানগুলি মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন । 

৪। এখন ছানা পাঁকৌড়ার কায়দায় বেসনের গোল! বানিয়ে তাতে নুন, 
কূচোন জিনিষগুলি এবং “মাস্টার গোলাট্ুকু মিশিয়ে বেশ ক'রে ফেটিয়ে 
নিন। 

&। কড়া”তে তেল ব1 ঘি ফুটতে দিন এবং বেসন গোলায় ডিমের ফালি 
৩1৪টি ক'রে ডুবিয়ে তেলে ছাড়ুন । বাদাম রং ধরলে নামাবেন। 

৬। গরম পাকৌড়] ডিশে সাজিয়ে উপরে একটু কীচ1 বা ভাজা পিঁয়াজ 
বচি ছড়িয়ে পানীয়ের সঙ্গে পরিবেশন করুন, সবাইকে খুশী করতে পারবেন । 


দেশদেশের জলখাবার &৯ 


কুরঁছে টিৎথডীর প।কোৌ়ী প্র্েবঙ্ ) 


উপকরণ £ 
কুঁচো৷ চিংড়) ২৫০ গ্রাম 
বেসন বা ময়দ] 
পিয়াজ কুচি (মিহি) 
কচ] লংক কুচি 
তেল বা বনম্পতি ঘি 
আদ কৃচি 
রসুন কুচি 
গরম মশলার গুড়ে? 
হলুদ গুড়ে 
লংকা গু ডে! 
চিনি (ইচ্ছে হ'লে) 
নুন 


৩৭৬ ০৮৮৮৮ ৮৮৮৮4 // 
ক 
শি 
1] 


৯০ 
৩ 
৩ 


| 


প্রস্তুত প্রণালী : 

৯। চিংডন মাছগুলি প্রথমে ধৃ”য়ে নিয়ে মাথা, লেজ ও খোসা যতদূর 
সম্ভব ছাড়িয়ে নিন । 

২1) তার পরে শিলে বেশ মিহি ক"রে বেটে ফেলুন । ভালভাবে বাটতে 
পারলে খোঁসা থাকলেও মিশে যাবে । 

৩। এবার বাট? চিংড়ীর সঙ্গে তেল ছাড়া অন্য যাবতীয় উপকরণ মিশিয়ে 
ভাল ভাবে চট্কে শুকৃনে! মত কাই ক'রে নিন । 

৪) কড়া”তে তেঙ তাতিয়ে এই কাই থেকে ছোট ছোট গুলির আকারে 
তেলে ফেলুন । 

৫1 য়ন দেখবেন বড়াগুলে। বেশ ফু'লে লাল্চে মত হ'য়ে উঠেছে তখন 
তেল থেকে ছেঁকে তুলে নেবেন। এই বড়া ব1 পাকোঁড়ী গরম গরম খেলে লীস্ত 
স্বাদ ভুলতে পারবেন না । 


৬০ দেশদেশের জলখাবার 


॥ঝান বড়া।। 


“লুন খু ভড়ে” বা কলাইয়ের বড়া মোক্াজ) 


উপকরণ : 
কলাইয়ের ডাল 
ঘি বা তেল (বাদাম ব। তিল) 
হলুদ গুড়ে। 
লংকা গুঁড়ে। 
সাদ] জির। 
রসুন কুচি 
কাচ! লংক1 কুচি 
পিঁয়াজ কুচি (মিহি ) 
নুন আন্দাজ মত 


4 / / 4৮২৮ 4৮৬৮ 4৮8৮2 2 


প্রস্তুত প্রণালী : 

১1 ডাঁলট। বেশ ভালভাবে বেছে ধুয়ে ১৯৮ থেকে ২৪ ঘণ্টা পর্যন্ত জলে 
ভিজিয়ে রাখুন । 

২। এরপরে জল থেকে ছেঁকে তুলে শিল বা মা্রীজী গোল পাথরে 
মোটা ও খচ্খচে মত ক'রে পিষে নিন । জল থেকে তুলবার সময়ও সাবধানে 
ছেঁকে তুলবেন, যেন জল সঙ্গে বেশী না আসে। আবার পিষবাঁর সময়ও 
যতদূর সম্ভব কম জল দেবেন । কারণ, ডালবাট। শুকৃনে! থাক] চাই, যাতে 
হাতে গ*ড়ে এরই থেকে বড়া হ'তে পারে । 

৩। ডালবাট] হ'য়ে গেলে তাতে কুচোন ও গুড়া যাবতীয় মশলা এবং 
জির] ও নুন দিয়ে চট্‌কে ভালভাবে মিশিয়ে নিন । পু 

৪) একটি পরিষ্কার থালা বা ডেকৃচ (যার তলা চ্যাপ্টা, সমান ও মসৃশ ) 
উললটিয়ে নিন। তাঁর উপরে এক টুকৃরে। ভিজ। কাপড় ছড়িয়ে দিন। 

৫& | ডালবাটার থেকে খানিকট1 € একটি বড় মুরগীর ডিমের সাইজ ) নিয়ে 


দেশদেশের জলখাবার ৬৯ 


ন্যাকড়ার উপরে গোল করে রেখে দিন। উপরে আর একটি ভিজা হ্যাকৃড়া ৰা 
কাপড় ঢেকে দিয়ে হাতের তেলোর সাহায্যে ডালের ডেলাট। চেপে দিন । 
গোল, চাপটা ও পৃরুতে (আধ ইঞ্চি মত) আকার নিলে পরে উপরের 
কাপড়টির উপর দিয়ে তর্জনী ঢুকিয়ে, বড়ার ঠিক মাঝখানটিতে ফুটে ক'রে 
তলার কাপড পর্য্যন্ত চালিয়ে দিন। এবার উপরের কাপড়টি সাবধানে তুলে 
নিলেই রিং শেপের “ভড়ে”টি ভাজবার জন্য তৈরী হ'য়ে গেল । 

ভিজ! কাপড়ের সাহায্য না নিয়ে জলে হাত ভিজিয়ে, নীচের ন্যাকৃড়ার 
উপরে রাখা ডালের তালটি চেপে চুপে গ'ড়ে নেওয়াঁও সম্ভব । 

৬। বড়া ভাজবার জন্য গভীর কড়াতে ঘি বা তেল চাপিয়ে দিন। 
তারপরে, সাবধানে কাপভশুদ্ধ “ভড়ে*টি তুলে নিয়ে কাপড় থেকে ছাড়িয়ে তেলে 
ফেলুন। কড়া'র কিনারা ধ'রে ফেললে তেল ছিটে হাতে লাগবার আশংকা 
থখকবে না) বড়া ছাড়বার সময় তেল খুব গরম থাঁকা চাই । নইলে, বড়া 
ছিটিয়ে যেতে পারে । 

বড় একট্র টাইট. ' হয়ে গেলে পরে অচটা ম্বদ্ব ক'রে আস্তে আস্তে 
ভাজবেন ৷ হাল্কা বাদামী রং ধরলে ঝাঁঝ্‌র! হাতায় ছেঁকে তুলে নেবেন । 
একবারে ৩1৪টি “ভড়ে” ভাজ1 চলে । কিন্তু, ডুবে। তেল ও কড়া! আচে ছাড়া 
দরকার । “ভড়ে” এমনি খেতেও খুব ভাল লাগে তবে সঙ্গে একট্র নারকেলের 
চট নী পরিবেশন ক'রে এটিকে আরও উপভোগ্য করতে পারবেন । 


ভিঞ্জ 


৬২ দেশদেশের জলখাবার 


মগ কি ছল ক। বড়” ব। আগ ডালের বড়া 


( রাজস্থান ) 
উপকরণ : 
খোস1 বা ছিলকাও'লা মুগডাঁল ই কিলো 
সরষের তেল ২ পেয়ালা 
হিং ৯টি মটরদান1 মত 
আদ] ১” ইঞ্চি পরিমাণ 
কীচা লংকা 91৫টি 
* আ্ত ধনে ২ চ1 চামচ 
* মৌরী বা “সৌফ,, ১২% ৪ 
* লংকা গুড়ে ( পছন্দ হ'লে বেশী) ১7 
* ধনে পাতা কুচি (বাদ দেওয়া চলে ) ১ টেবৃল্‌ চামচ 
* আটা চা: 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। অন্ততঃ ৩1৪ ঘণ্ট1 ডাল জলে ভিজিয়ে রাখুন । 

২। তাঁর পরে, ডাল রগ্‌ড়ে ভাল ক'রে খোস। ছাড়িয়ে ফেলুন এবং পাথর 
ইত্যাদি ছেঁকে বাঁ'র ক'রে পরো জল নিংড়ে নিন । 

৩। এবার হিং, আদ ও কাচালঙ্কা! দিয়ে ডালটা বেশ মিহি ক'রে পিষে 
নিন। 

৪1 বাটা ডালে ধনে, মৌরণ, লংকাগুড়ো ইত্যাদি তারকা চিহ্িিত 
উপকরণগুলি মিশিয়ে, প্রয়োজন মত জল ছিটিয়ে ডাল ফেটিয়ে নিন। বাটাটি 
বেশ নরম অথচ আটে! গোছের থাক1 দরকার, যেন তার থেকে বড়া গ'ড়ে 
তোল যায় । 

&। কড়া'তে তেল ভালমত তাততে দিন । 

৬। একটি থালার উল্টোদিকে এক ট্ুকুরে৷ মোট! কাপড় ভিজিয়ে পেতে 
দিন; এর উপরেই বড়। গণ্ড়ে রাখতে হ'বে। 


দেশদেশের জলখাবার ৬৩ 


৭। ভিজে হাতে (একটি মুরগীর ডিমের সাইজে ) ডালবাটণ খানিকটা 
তুলে নিন এবং ভিজে কাপড়টির উপরে চ্যাপ্টা টিকিয়! কাবাবের আকারে গণ'ড়ে 
রেখে দিন । হাত ভিজিয়ে বড়ার উপরট1 ও ধারগুলি বেশ চেপে চেপে মসৃণ 
ক'রে দিন। ২” ইঞ্চি মত পুরু ক'রে গড়বেন। 

৮। এখন ফাপড়শুদ্ধ হাতে তুলে নিয়ে বড়াটি সাবধানে কড়া'র তেলে 
ছেড়ে দিন ; একটু পরেই বড়াটি লুচির মত ফু*লে উঠবে, তখন উল্টে দেবেন । 

৯। আচ তেজ রেখে, বড়ার এপিঠ ওপিঠ ঘোর বাদামী রং ক'রে ভেজে 
ভেজে তেল থেকে উঠিয়ে নিন এবং গরম গরম পাতে দিন । একবারে ৩1৪টি 
করেও বড়! ভাজতে পারবেন । তবে ডুবে। তেলে ভাজতে হ'বে। 

এ+টি মুগডালের শুকৃনো বড়া । চ1, জলখাবার ব1! দিন রাত্রর বড় 
খাওয়ার সঙ্গেও এই বড়া খাবার নীতি আছে। 





৬৪ দেশদেশের জলখাবার 


“সাচগ। বে।91৮ বা প্লেন বড়া (তামিলনাদ ) 


উপকরণ ঃ 
আতপ চাল ₹ পেয়ালা 
কলাই ডাল ১.৮ 
নারকেল তেল ১২ % 
নারকেল কোর? ২ টেব.ল্‌ চামচ 
ধনেপাত। কুচি €( পরিহার ) ১ 5 » 
কারীপাতা (কুচোন ) ১ ছড়া 
গোলমরিচ গুড়ে] ( মোটা ) ২ চ] চামচ 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


৯। ৩1৪ ঘণ্টা চাল ও ডাল ভিজিয়ে রাখুন । 

২1। ভালভাবে ডিজে গেলে বেছে ধু”য়ে জল ছেঁকে নিন এবং খুব মিহি 
করে পিষে মাখনের মত পুরু ও থকৃথকে মণ্ড ক'রে ফেলুন । পিষবার সময় 
জল যতট!| সম্ভব বম ব্যবহার করবেন যেন ডাল বড়! বানাবার মত উপযুক্ত 
আটে। থাকে । 

৩। এবার বাট। মণ্ডটির সঙ্গে তেল ছাড়া অন্য সব উপকরণ মিশিয়ে 
ভালভাবে ধেঁটে নিন । 

৪1 একটি ডিমের সাইজের তাল মণ্ডটি থেকে কেটে নিন; ঠিক আগেকার 
বড়ার কায়দীতেই ভিজ। কাপড়ের উপরে রেখে, হাতে চেপে পৃরু ও বড় ( ৩৩১৮ 
ইঞ্চি ব্যাসের ) একটি বড়া! তৈরী করুন এবং ইচ্ছে হ'লে আঙ্কল ঢুকিয়ে বড়ার 
মাঝখানে একটি গর্ত করে নিন। 

৫। এখন কড়া'তে তেল খুব ভাল করে তাতিয়ে নিয়ে, ৪.৫ টি বড়া 
কাপড় থেকে সাবধানে তুলে কড়া/র ধাঁর ঘেঁষে ছেড়ে দিন । 

৬। বড়। শক্ত হ'য়ে এলে, আচ কমিয়ে এপিঠ ওপিঠ হাল্কা বাদামশ রংয়ে 
ভেজে তেল ঝেড়ে তুলে ফেলুন ; এই ভাবেই পুরে! মণ্ড থেকে বড়া ভাজা হ'বে। 

“সাদ1 বোণ্ড1 এমনিতেও খেতে সৃষ্বা্ধ ; উপরস্ত, নারকেলের চাট্‌নী 
সহযোগে খেলে আরও উপাদেয় লাগবে । 


দেশদেশের জলখাবার ৬৫ 


“ভাটি ডাল লো ভাজা? 
বা 
বাট। মুগডালের বড় ( গুজরাট ) 


উপকরণ ঃ 
কীচ1 মুগডাল ২ পেয়ালা 
তিল বা বাদাম তেল ১২ % 
কীচ1 লংকা ৫1৬ টি 
আদ? ছোট ১ টুকরো 
হলুদ গুড়ে ১ টিপ 
সোঁডা-বাই-কাৰ ৯.» 
লেবুর রস ( পছন্দ হ'লে ) ১ টেব্‌ল্‌ চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী ঃ 


১1 ডালটি অন্ততঃ ৩1৪ ঘণ্টা জলে ভিজিয়ে রাখুন! 

২। ভিজে ফুলে উঠলে ডাল ভাল ক'রে রগড়ে ধৃ”য়ে নিন এবং তার পরে 
মোটামোটা করে পিষে রাখুন ; হাতে বেশ খচৃখচে মত লাগ চাই । 

৩। এবার কাচালংক? ও আদা কুচিয়ে, তেল ছাড় বাঁকি উপকরণের সঙ্গে 
ডাল বাটার মধ্যে ঢেলে দিন এবং ভাল ক”রে সব একত্র ফেটিয়ে নিন । 

৪। কড়া'তে তেলট| তাতিয়ে নিয়ে, ডাল বাট থেকে ছোট ছোট বড়ার 
মত ( একটি ছাড়ান সুপারীর সাইজে ) বানিয়ে কড়া,য় ছাড়,ন । 

& । এই ভাবে 81৫ টি বড়া এক সঙ্গে ছাঁড়তে পারেন ৷ হাঁল্ক। বাদামী 
রং ধরলে নামিয়ে বড়া বা ডাল নো ভাজিয়1” গরম গরম পাঁতে ফেলুন । 

ঝাল টক চাট্নশ সহযোগে উপাদেয় “চাট্‌+ হবে । 


৬৬ দেশদেশের জলখাবার 


'ত্য/য়। ভন্ডে” বা খস্খসে বড় তোমিলনাদ ) 


উপকরণ £ 
ছোলার ডাল ১ পেয়াল। 
অড়হর ডাল নি, ,% 
কলাই ডাল তি: ৮ 
নারকেল বা বাদাম তেল ২. ৮ 
পিয়াজ ( পরিহার্য ) ১ টি 
ধনেপাতা ১ ছড়া 
কারপাতা 7 
* শুকনো লংক] (ইচ্ছে হ'লে কম) ৩ টি 
* কীচ। লংকা 81৫ টি 
্* হিং ১টি গোলমরিচ মত 
* নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। ডাঁলগুলি বেছে ধৃ”য়ে এক সঙ্গে ঘণ্টা ৩।৪ জলে ভিজিয়ে রেখে দিন । 

২। দানাগুলি ভিজে ফুলে উঠলে, জল থেকে ছেঁকে তুলে মোটা ক'রে 
পিষে নিন; পিষবাঁর সময় তারক। চিহিগত উপাদান কটি ডালে মিশিয়ে একত্র 
সবগুলি পিষতে হবে । “সাদ বোণ্া”র মতই আটোআটে। মণ্ডটি হওয়1 চাই । 

৩। এবার পিয়াজ, ধনে ও কারাঁপাতা খুব মিহি ক'রে কুচিয়ে ডালের 
মগ্ডের সঙ্গে মেখে নিন । 

৪। একটি ভিজা কলাপাত কিম্বা ভিজ] কাপড়ের উপরে রেখে বড়া তৈরা 
ক'রে নিন; হাতও ভিজিয়ে নেবেন, যাতে ডালবাট1 হাঁতে লেগে না ধরে । 

&। কড়া”য় তেল পৃরে। তাতিয়ে, ছীকা তেলে ৩1৪টি ক'রে বড়া ভাজুন । 

মোটামুটি ১২।১৪টি 'আমাভড়ে” এই মণ্ড থেকে বেরোন উচিত । 

“আমাভড়ে' সাদাসিধেভাবেও খাওয়া চলে ; আবার, দইতে ডুবিয়ে নিয়ে, 
“দহি আমাভড়ে” কিন্বা “রসমে* ডুবিয়ে নিয়ে রস আমাভড়ে প্রস্তত ক'রে 
আরও একটু শৌখনন খাবার হিসেবেও খাওয়ানো যায় । 


দেশদেশের জলখাবার ৬৭ 


“বাটাট। ভন্ড” বা আলুবড়। মেহারাষ্র) 


উপকরণ : 
বড় সাইজের আলু ৫1৬ টি 
বেসন ৯ পেয়াল। ( উচু উন) 
বাদাম তেল ৯২ £ 
নারকেল ( ছোট সাইজের ) ই খানা 
হলুদ গুড়ে! ই চ] চামচ 
লংক গুণ্ড়েো। ( ইচ্ছে হলে ) ই এ 
হিং গুঁড়ো তর 95. 
কাচা! লংক। &৬ টি 
ধনে কিম্বা কারীপাত] ( কিন্ব। দুইই ) ১ ছড়া 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী £ 


১। আলুগুলি সেদ্ধ ক'রে খোঁস। ছাড়িয়ে নিন; গরম থাকতে থাঁকতে 
কাটা দিয়ে মিহি ক'রে ভেঙ্গে ঢেকে রাখুন, নইলে আঠা আঠা! হয়ে যাবে । 

২। নারকেল মিহি করে কুচিয়ে নিন ; কাঁচ] লংকা।, ধনে বা! কারী- 
পাতীও সরু ক'রে কুচিয়ে নিন। অনেকে এইগুলি মোটা ক'রে পিষেও 
দিয়ে থাকেন । 

৩। ২ পেয়াল। বা আরও কম জলে বেসনটা মলাট দেবার উপযোগী ক'রে 
গুলে নিন । ১।১ই টেবৃল্‌ চামচ তেল গরম ক'রে বেসনে ময়েন দিয়ে নিলে 
বড়া খাস্ত। হ'বে : দরকার মত কম বেশী জলে বেসন গুলবেন । একটু নন ও 
লংকার গুড়ো গোলাঁতে মিশিয়ে এখনকাঁর মত সরিয়ে রাখুন । 

৪। এবার সেদ্ধ আলুর সঙ্গে তেল ছাড়! অন্য সমস্ত উপকরণ মিশিয়ে নিন । 

৫&। এখন আলু মাখা ছোঁট ছে?ট লেচিতে কেটে নিন এবং হাতের তেলোয় 
চাঁপ দিয়ে কাবাবের আকারে গণ্ড়ে নিন । 

৬। কড়ায় তেল তাতিয়ে, ২।৩টি ক'রে বড়া এক একবারে বেসনে 
ডুবিয়ে তাতে ছাড়,ন ও হাল্ক1 রংয়ে ভেজে তুলুন । 

দেখবেন গরম গরম চা বা কফির সঙ্গে খেতে কি চমৎকার লাগে । 


৬৮ দেশদেগের জলখাবার 


ত্যিলুবে991৮ বা তালুর বন্ড (তামিলনাদ ) 


উপকরণ £ 
আলু ( বড সাইজেব ) & . টি 
ছোঁলাব বেসন ২ পেয়াল' 
চালেব গু ডে ১. ৮ 
নাবকেল তেল ( অভাবে অন্য তেল ) ১ টি 
কাচ1 লংক1 (কম বা বেশী) &)৬ টি 
শিঁয়াজ (বড) ১ টি 
ংক] গুডে। ২. চাঁ চামচ 
হিং গুডে। ০০ 
নূন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। বেসন ও চালের গু'ভে! চলে নিয়ে জাল গুলে ফেলুন, নুন ও 
লংক। গুঃডোও এ সঙ্গে দোবন। গোলাটি পাকৌডাব মলাটে উপযুক্ত ঘন 
কব! চাই । 

২1 কাঁচ লংকা ও পি'য়াজ মিহি ক'বে কুচিয়ে বাখুন । 

৩। এদিকে আলুগুলি খোসাশুদ্ধ সেদ্ধ ক'বে, খোসাশুদ্ধ হাতের চাপ দিয়ে 
ভেঙ্গে ফেলুন, তাবপবে খোপাগুলি ছাডিযে আলু মোট1 কবে ভেঙ্গে বাখুন। 

৪1 কডা'তে ১ টেবৃল চীমচ অ ম্দাজ তেল তাতিযে প্রথমে পি'যাজ, পবে 
কাচ? লংকা একটু ভেজে নিয়ে, পিযাজগুলে। নবম হ'য়ে এলে হিং দিন, এর 
পবে আলু ও নৃন কডা'তে দিয়ে সবশুদ্ধ ২।৩ মিনিট নেডে চেভে ভেজে নিন । 
তারপবে কডা” আচ থেকে নামিয়ে আলুর মণ্ডটা ঠা) হ'তে দিন । 

৫1 ঠাণ্ডা হ'য়ে গেলে পবে মণ্ড থেকে লেন্ট কেটে আন্দাজ ২০।২২ টি 
লেচি বা'র করুন, এইগুলি ছোট ছোট বডাব আকাবে গণ্ড়ে বাখুন । 

৬। কডা'তে তেল ভালভাবে তাতিয়ে নিন , বডাগুলি মলাটের গোলায় 
ডুবিয়ে ৩।৪ টি ক'বে একবারে কডা”তে ছাড,ন। াঁকা তেলে বাদামী রং 
ক'রে ভেজে নিয়ে গরম থাঁকতে থাকতে খেতে দিন । ভাল লাগবে । 


দেশদেশের জঙ্গখাবার ৬৯ 


“বগি টি। বেডে। (গুজরাট ) 


উপকরণ £ 
আলু ৫০০ গ্রাম 
বেসন ২ পেয়ালা 
বাদাম বা তিল তেল ৯ রী 
লেবুর রস ২ টেবৃল চামচ 
চিনি ই চি 2 
কিস্‌মিস্‌ হি. টা? 
* কাঁচ! লংকা &৬ টি 
* আদা ই” ইঞ্চি মত 
* নারকেল কোরা ৯ আজলা 
নূন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


৯। আলুগুলি সেদ্ধ ক'রে খোসা ছাড়িয়ে মোটামুটি চটকে নিন । 

২। তারক চিহ্িত উপকরণ ক"টি শিলে মিহি ক'রে পিষে ফেলুন ! 

৩। বেসনে ২ টেবল্‌ চামচ তেল গরম ক'রে ময়েন দিয়ে নিন। তার 
পরে, আন্দাজ মত জলে বেসনট] গুলে পাকৌড়ার মলাঁটের মত গোলা তৈরী 
করুন এবং নুন মিশিয়ে রাখুন । 

৪) তেল বা ঘি ছাঁড়। অন্য যাবতীয় উপকরণ সেদ্ধ আলুর সঙ্গে মেখে 
নিন । 

&। বড় রসগোল্লার সাইজে গুলি বানিয়ে আলুর মাখ! থেকে বড়া তৈরী 
করুন । 

৬) কড়া”তে তেল তাতিয়ে নিন । 

৭। বেসন গোলাতে বড়াগুলি ডুবিয়ে ২।৩ টি এক একবারে কড়া”তে 
ছাড়,ন। হাল্ক1 বাদামী রং ধরলে তেল থেকে ছেঁকে তুলবেন । এই বড়া 
টকৃ-মিষ্টি স্বাদের হয় এবং গরম খেতে ভাল লাগে । 


9 দেশদেশের জলখাবার 


“আট ট গেস্‌ ভড়ে” বা বাধা কফির বড়। 


( কেরালা ) 
উপকরণ £ 
কলাই ডাল ১ পেয়ালা 
খেসারশ ডাল ২ % 
ছোলার ডাল টা 4 
নারকেল তেল ২. % 
বাধাকফি (মিহি কণরে কুচিয়ে ) চি 1১ 
কীচালংকা (ইচ্ছে হ'লে বেশী) ৮১০ টি 
কারঁপাতা কুচি ১. টেব্‌ল্‌ চামচ 
ধনেপাতা কুচি ১৯ % 
হিং ১ টি গোলমরিচের মত 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। ডাঁলগুলি বেছে এক সঙ্গে অন্ততঃ ৩।৪ ঘণ্ট৷ ভিজিয়ে রাখুন । 

২। তারপরে রগ্‌ড়ে ধৃ"য়ে জল নিংড়ে নিন এবং হিং ও কীাচালংক! 
সহযোগে ডাল শুকনো ও খচুখচে ক'রে পিষে ফেলুন । 

৩। তেল ছাড়! যাবতীয় উপকরণ ডাঁল বাটায় মেখে নিন । কফি যতদূর 
সম্ভব মিহি ক'রে কাটবেন এবং জল ব্যবহার না ক”রে ডালের মণ্ডটি শুকৃনে' 
রাখতে চেষ্টা করবেন । নইলে, বড়1 ছেড়ে অথব। নরম হয়ে যেতে চাইবে । 

৪। আন্ত সুপারীর সাইজে বড়া বানিয়ে খুব তাতানো তেলে ৪1৫টি ক'রে 
বড়া ছেড়ে দিন এবং বাদামী রংয়ে ভেজে তুলুন । 

গরম গরম “মিট গোস্‌ ভড়ে” খেতে অতি চমৎকার । 

কেরালাবাসীরা ৰাধাকফির অভাবে পিঁয়াজ একই পরিমাণ কুচিয়ে নিয়ে এই 
ঘড়ে” তৈরী ক'রে থাকেন । বাংল দেশ ছাড়া খেসারীর মত একটি অকুলীন 
ডালকে এতট1 সমাদর, বৌধ হয়, কেরাল। ছাড়! ভারতের অন্য কোন জায়গায় 
করে না। 


দেশদেশের জলখাবার ৭১ 


গেলি পাকোনো (কোম্বণ ) 


উপকরণ : 
ময়দ ২ 
ছোলার বেসন ৯ 
তেল ( বাদশম ব| নারকেল ) এ 
টক দৈয়ের ঘোল ৯ 
পনির কোরান ( পরিহার্্য ) ৯ 
* পিঁয়াজ কুচি ৩ 
* ধনেপাতা কুচি ১ হা 
* কাচা লংকা কুচি 
* আদা কুচি 
* নুন আন্দাজ মত 


প্রস্তুত প্রণালী : 

১। ময়দা ও বেসন একত্র ক'রে ঘোলের মধ্যে গুলে নিন , গোঁলাটি 
পাকোড়ার মলাটের গোলার মত হওয়া চাই, অর্থাৎ, না-পাঁতৃলা, না-ঘন । 
প্রয়োজন মত অল্প জল দিতে পারেন । 

২। পনির দিতে হ'লে এই বেলা গোলাতে মিশিয়ে দিন । এবং গোলাটি 
অন্ততঃ ২ ঘণ্টা ঢেকে রেখে দিন । 

৩। এ সময়ের পরে তারকা চিহিত পীচটি উপকরণ মিলিয়ে পাকোড়া 
ভাজবার জন্য উদ্যোগী হন । 

৪। এবার কড়া'তে তেল উপযুক্ত মত তাতিয়ে নিন । 

৫ । বড় চামচে কেটে গোলা তেলে দিন এবং বড় বড় সাইজে বড়া বানিয়ে 
বাদামী রংয়ে ভেজে তুলুন । গরম গরম খেতে দিন ; সঙ্গে ঝাল-টক যা ইচ্ছা 
চাঁটনগ পরিবেশন করুন ; তাতে স্বাদ আরও খুলবে । 


৭২ দেশদেশের জলখাবার 


'সাবুটিকি' বা সাবুছানারর বড়া মহারাষ্ট্র) 


উপকরণ £ 

সারুদান1 ( নরম জাতের ) ২৫০ গ্রাম 
আলু ১২৫৮ "* 
চিনে বাদণম ১০০ » 
নারকেল কোর? ই পেয়ালা 
বাদাম বা নারকেল তেল (বা ঘি) ২ 
কীচা লংকা ( ইচ্ছে হ'লে কম বেশী) 91৫ টি 
ধ'নে পাতা ১ ছড়া 
সাদ জিরা ১ চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


১1 আলুগুলি প্রথমে খোসাশুদ্ধ সেদ্ধ ক'রে, খোসা ছাড়িয়ে কাটা দিয়ে 
মিহি ক'রে পিষে রাখুন ; সাবুদানাগুলি বার ছুই জলে ধৃ+য়ে, জল কেড়ে রেখে 
দিন ; চিনে বাদাঁমগুলি মোটা ক'রে বা কু'টে থে*তে। ক'রে নিন ; কীচালংকা। 
ও ধনেপাঁত। মিহি করে কুচিষ়ে রাখুন । 

২। এবার ঘি ছাড। বাকি উপাদান আলুসেদ্ধ ও সাবুদীনাঁর মধ্যে মিশিয়ে 
একসঙ্গে হাল্কা হাতে চটকে মেখে নিন : বেশী জোরে রগড়াবেন না, কারণ, 
সারুদানাগুলো একেবারে পিষে কাঁদ। হ'য়ে গেলে বড়া খেতে ভাল হ'বে না । 

৩। মাখা! তাল থেকে ছোট ছোট গুটি নিয়ে, হাতে চেপে গোল ও চাপ্টা 
“টিকিয়' আকারে (৯২ ইঞ্চি ব্যাসে এবং মাঝারী পুরু ক'রে ) গড়ে নিন । 

৪। তেল বা ঘিতাতিয়ে দ্ব'তিনটি ক'রে “টিকি একবারে ভাজুন । 
বেশ বাদাম রং ধরলে পরে নামিয়ে পাতে দেবেন । 

গরম গরম ঝাল-টক চাট্নশর সঙ্গে খেতে খুব ভাল লাগে । 

কেউ কেউ আলু ও সাবুদানার পরিমাণের অনুপাত উল্টে দিয়ে এই বড়া 
বানান। অর্থাৎ, সাবুদানার অর্ধেক আলু না দিয়ে, আলুর অর্ধেক্ক সারুদানা 
মেশান । এতে বড়। বেশী নরম ও খান্ত] হয় । 


দেশদেশের জলখাবার ৭৩ 


॥দহি বড় 6 খাটা রসগশানে বড়া ॥ 


(ভালে ব ছউবড়ে। পোর্জাব ) 


উপকরণ : 
মীষ কলাই ( উরদ্‌ ) ডাল 
টক দই 
সরষের তেল 
জির। 
লংকা গুড়ে 
কাঁচ! লংকা 
আদা 
কিসমিস 
হিং 
“কাল। নমকৃ” বা বশট্‌ লবণ 
নুন 


প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯ চা চামচ 

২ গ » 

২ টি 

১? ইঞ্চি 

৮1১০টি 

৯ টি গোলমরিচের মত 
২ টিপ্‌ 

আন্দাজ মত 


১) যেদিন বড়া বানাবেন তার আগের রাত্রে ডাল ভিজিয়ে রাখুন । 

২। পরদিন ডাঁল ধু*য়ে বেছে জল থেকে ছেঁকে মিহি ক'রে পিষে রাখুন । 
৩। সামান্য গরম জলে হিংট৷ ভিজিয়ে ঢেকে রাখুন । 

৪ । আদ] ও কীচ1 লংক1 মিহি ক'রে কুচিয়ে আপাততঃ রেখে দিন । ** 


৫& | কিসমিস বেছে ধৃ"য়ে সরিয়ে রাখুন । 


৬। দইট1 ভাল ক'রে ফেটিয়ে নিন; যদি সরভাঙ্গ। বা ছাক্ড়া মতন 
দেখ] যায় পাতৃল। মসলিন জাতীয় কাপড়ে ছেঁকে নেবেন । 
৭। জিরার দানাগুলি অর্ধেক শুকনো খোলাতে ভেজে গুড়িয়ে রাখুন । 


বাকি অর্ধেক আস্ত থাক্‌। 


৮) গোল মরিচ মিহি ক'রে গুড়িয়ে রাখুন ৷ 


৭৬ দেশদেশের জলখাবার 


৯। বাট! ডালে গোট। জিরা, গোলমরিচের গুড়ে! ও লংকা গু'ড়োর 
অর্ধেকটা মিশিয়ে হিং ভেজানে। ঈষদ্বষঞ্ণ গরম জল ছিটিয়ে ফেটাতে থাকুন ; এই 
সময়ে নুনও আন্দাজ মত দিয়ে দেবেন । 

ফেটাতে ফেটাতে ডাল ফু”লে বেশ ঘন কাথ মত হয়ে ওঠা চাই। এখন 
কিসমিস গুলিও গোটা গোটা তাতে মিশিয়ে দিন । 

৯০। এবার হাতের কাছে একটি গভশর পাত্রে 'কুসুম কুসুম" গরম জল এবং 
ফেটানে| দইট] টেনে নিন । 

১১1 কড়াতে তেল তাততে দিন । 

১২। এদিকে হাত ভিজিয়ে ডালর কাই থেকে গুটি কেটে নিন এবং ছুই 
হাতের তালুতে চেপে চ্যাপ্ট। বড়ার আকারে গড়ে কড়া”র তেলে ছাড়তে 
থাকুন ; 81৫টি ক'রে বড়া এক একেবার ভেজে তুলবেন এবং সঙ্গে সঙ্গে গরম 
জলে ফেলতে থাকবেন । বড়াগুলি কচুরীর মত সাইজ হ'বে। 

১৩। সব বড়া ভাজা ও জলে ডুবোন হয়ে গেলে, - জলশুদ্ধ পাত্রটি আচে 
চাঁপান এবং ৩।৪ মিনিট আন্দাজ ফুটতে দিন ; এইভাবে সেদ্ধ হ'লে বড়াগুলি 
খুব নরম হ'বে। 

৯৪ । এবার জল থেকে বড়াগুলো তুলে হাতের চাপ দিয়ে ভেতরের জল 
নিংডে বা'র ক'রে দিন এবং সুন্দরভাবে একটি ডিশে সাজিয়ে ফেলুন । 

১৫। বড়ার উপরে এখন দইট] সমানভাবে ছড়িয়ে দিন এবং সবার উপরে 
“কাল! নমক+, বাকি লংকার গু"ড়ে। এবং ভাজা জিরের গু'ড়ে। ছড়িয়ে মিনিট 
৯০।৯৫ এভাবেই রাখুন । পুরোপুরি ঠাণ্ডা হ'য়ে গেলে এবং দইতে ম'জে গেলে 
ভোক্তার সামনে “ভাল্লে” উপস্থিত করুন । দেখুন তিনি কি বলেন ! 





দেশদেশের জলখাবার ৭৫ 


কান কি বড়” বা অশল। জলের বড়। 
(রাজস্থান ) 


মুগডাল দিয়ে রাজস্থানের শুকৃনো বড়ার কথা বলেছি। “দহি-বড়া” বা 
কান্জি বড়া'ও একই নিয়মে হয়। কিন্ত, রসালো! ক'রবার জনা মুগডালের 
বড়াকে ভেজে জলে বা দইতে ডুবিয়ে ভিন্ন স্বাদ বা চেহারাতে উপস্থিত করা 
যেতে পারে । জলে ডুবান বডার নাম “কান্জি বড়া এবং দইতে পশানে। বড়ার 
নাম বলা হয় “দহি বড়া” । দ্ব'টিই রাজস্থানের ছ'টি প্রসিদ্ধ বড়া । স্বাদে ও 
গন্ধে এগুলি বাস্তবিকই মুগ্ধ করবার মতই জিনিষ । 


“কান্জি বড়া” ব মশলা! জলের বড় 


“কান্জি' নামের ভাষাগত অর্থ__বিশেষ মশলা সহযোগে তৈরী জল । এই 
জলটি প্রস্তুত করবার একটি কায়দা আছে, যাঁতে জলে একটি চমৎকার টক স্বাদ 
ও সুগন্ধা এসে যায় । 

বড়াগুলি ঠিক সাধারণ শ্ুগঙডালের বড়ার মতই তৈরী ক'রে নিতে হবে । 
কেবল পাশে একটি স্টল বা এলুমনিয়ামের পাত্রে ৬ পেয়ালা আন্দাজ ঠাস 
খাবার জল তৈরী রাখবেন । 

বড়াগুলি যেমন যেমন ভাজা হ*বে তেমন তেমন এ হীড়ণর জলে ফেলে 
দেবেন। সমস্ত বড়! ভাজ ও জলে ফেলা হ'য়ে গেলে এবং ভল পশে ভারণ হয়ে 
গেলে হাঁতে চেপে, নিংডে সেগুলি তুলে রাখুন; বড়! ভেজানে! জলটাকে 
এবার “কান্জি”তে রূপান্তরিত করুন । এজন্য আপনার য৷ দরকার তা হ'ল £ 


“রাই? বা লাল সরষে বাটা (মিহি ক'রে) ২ চা চামচ 


₹ক] গুড়ে! ( ইচ্ছে হ'লে বেশী) 5 8 
হিং ৯ টি মটরদানার সাইজ 
সরষের তেল ২।৯ ফৌটা' 
নুন আন্দাদ মত 


এ ছাড়াও চাই কয়েক টুকৃরো। জ্বলন্ত কাঠ কয়ল1। 


৭৬ দেশদেশের জলখাবার 


প্রন্তত প্রণালী £ 

৯। বড়া ভেজানো জলটাতে প্রথমে “রাই” বাটা, লংকার গু'ড়ো এবং নুন 
মিশিয়ে গরম ক'রে নিন ; পুরো ফোটাবেন না 

২। এবার জলের উপরে একটি ছোট্ট বাটিতে ( এন্মিনিয়াম কিন্ব1 স্টীল ) 
সরষের তেল এবং হিংট্ুকু রেখে তার উপরে জ্বলস্ত কাঠ কয়লাগুলি দিয়ে ঢেকে 
দিন । এই প্রক্রিয়ার নাম “ধুনী+ খাওয়ানো । 

৩। জলের হীাড়ীতে ঢাকৃনা চাপা দিয়ে অগুতঃ ১৫২০ মিনিট এভাবে 
রেখে দিন ; ভেতরে বাটিতে তেল ও মশলা জ্বল সুগন্ধটুকু জলের মধ্যে ছড়িয়ে 
যাবে। 

৪1 বাটির ধোঁয়া ওঠ1 বন্ধ হয়ে গেলে বাটিটি সাবধানে জলের পাত্র থেকে 
বাইরে নিয়ে আদৃন এবং জলের পাত্র আবার ঢেকে রেখে দিন । 

সেদিন আর বড়াগুলি পশানো ব] খাঁওয়া চলবে ন11 

& । পরদিন “রাই, টক হ,য়ে মশলার জলটি তৈরশ হ'য়ে যাবে । তখন 
মুগের বড়াগুলি এ জলের মধ্যে ফেলে দিতে হবে এবং বেশ ভাল ক'রে রসে 
মজিয়ে নিতে হবে । 

গরমের দিনে এই নিয়মেই “কান্জি' টক হয়ে যাবে । কিন্ত, ঠাণ্ডার দিনে 
জলের পাত্রটি মশল। মিশিয়ে রোদে রাখতে পারলে ভাল, তাতে “রাই টক 
হ'তে সাহায্য হ'বে। 

যদি বড়াগুলি খাবার জন্য তাড়াতাড়ি তৈরশ করতে হয়, তাহলে বড়৷ ভেজে 
ঠাণ্ডা জলের বদলে গরম জলের মধ্যে ডুবিয়ে দিতে পারেন; তাতে বড়। 
তাড়াতাড়ি মোলায়েম হয়ে যাবে । 

রসে ভ'রে গেলে পরে এক একটি বড়া এক একটি ছোট বাটিতে সাজিয়ে 
তার উপরে পৃরো৷ একবাটি জন ব) 'কান্জি” ঢেলে সঙ্গে পরিবেশন করবেন । 
যেমন বড়াটি খেতে চমৎকার লাগবে, তেমনি মুখরোচক হবে “ধৃনী-খাঁওয়া' 


সুগন্ধী জলট। ! 
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“হি বড়া (রাজস্থান ) 


“হি বড়া"র জন্য বড়াও সাধারণ মুগডালের বড়ার * নিয়মেই ভাজতে 
হ'বে। কেবল, তফাতের মধ্যে এই বড়াগুলি ভেজেই গরম জলের মধ্যে ডুবিষ্বে 
দিতে হবে । 

জল খেয়ে বড়াগুলি ডুবে গেলে জল থেকে ছেঁকে, হাঁত দিয়ে চেপে জল 
নিংড়ে নিতে হ'বে এবং তার পরে মশল1 মেশানো! দইতে পশিয়ে নিলেই দই 
বড়া তৈরা হয়ে যা'বে। 


“দহি বড়া'র দইয়ের জন্য আপনার চাই__ 

উপকরণ : 

দই (টক) ৩ পেয়ালা 
ংকা গুড়ে] ১ চা চামচ 

লবঙ্গ ৩৪ টি 
জির! ১. টিপ 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


১ দইট1 বেশ ক'রে ফেটিয়ে একটি পাঁতল। কাপড়ে ছেঁকে নিন ; ডেল] বা 
সরকৃচি থাকলে বেরিয়ে যাবে । ঘরে পাতা দইতে অনেক সময় এসব থাকে । 

২। লবঙ্গ ও জিরে কাঠ খোলাতে ভেজে গুড়িয়ে নিন। 

৩। এবার দইয়ের সঙ্গে গুড়ো মশল1 ও নূন মিশিয়ে আবার ভাল ক'রে 


ফেটিয়ে নিন । 
৪1 বড়াগুলি জল নিংড়ে এই মশলা মেশানো দইতে ভিজিয়ে পরিবেশন 


করুন । 


* “বাল বড়া” এই নামের পরিচ্ছেদে "মুগ কি দাল কা বড়া"র প্রস্তত 
প্রণালী দেখুন । 


ণ৮' দেশদেশের জলখাবার 


“হি আম। ভন বা খসখসে £ বড়া 
( তামিলনাদ ) 

এই দই বড়ার বড়াগুলি “আম ভড়ে'র * কায়দাতেই ভীজতে হবে । 
কিন্তু, বড়াগুলি ভেজে প্রথমে ঈষদ্বঞ্চ গরম জলে ডুবিয়ে নিতে হ'বে এবং প্রায় 
সঙ্গে সঙ্গেই জল থেকে ছেঁকে তুলে হাত দিয়ে চেপে জলট! বার ক'রে নিস 
দইতে ফেলতে হ'বে। 

দইটি আগে থেকেই ঘুটে এবং মশলাপাতি মিশিয়ে হাতের কাছে প্রস্তত 
রাখতে হ'বে । দইয়ের জন্য চাই £ 


দই (খুব টক নয়) ২ পেয়ালা 

* কাচা] লংকা ২ টি 

* আদ। তর” ইঞ্চি 

* ধ'নেপাত। ১ ছড়া 

* কারীপাতা ১ ছড়া 

ঘি ৯. চা] চামচ 

সরষে তু ++ 

নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। তারক চিহ্চিত উপকরণগুলি খুব মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন । ইচ্ছে 
হ'লে শিলে মোটা ক'রে বেটেও নেওয়া যায় । 

২। দইট! কাট! দিয়ে ঘুটে কুচোন মশলা ও নুন মিশিয়ে রাখুন । 

৩। ঘিতে সরষে ফোড়ন দিন; সরষে ফোটা থামলে পরে, দইতে 
ফোড়ন শুদ্ধ ঘিটা ঢেলে দিন এবং চামচ দিয়ে নেড়ে সব জিনিসগুলি ভালভাবে 
মিশিয়ে বড়। তৈরাঁ হওয়। পর্যান্ত সরিয়ে রাখুন । 

বড়াগুলি দইতে ফেলবার পরে, দই প'শে ভারশ হয়ে গেলেই সাবধানে দই 
থেকে ছেঁকে ডিশে সাজিয়ে নিন; দইতে বড়া! আধ ঘণ্টার বেশী কোন মতেই 
রাখা ঠিক নয়; তাহলে বড়াগুলি ধেঁটে যেতে পারে । এগুলি পরিবেশনের 
কিছু আগে ডিশে সাজিয়ে নিয়ে উপরে বাকি দইটা সমান ভাবে ঢেলে ছড়িয়ে 
দিতে হ'বে। 

* “ঝাল বড়া” এই পরিচ্ছেদ দ্রষ্টব্য | 
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শোখীন ছহি বড়া”_ পুরভর। 


সাধারণভাবে তৈরী দই বড়া খাওয়ালেন। এবার, বিশেষভাবে প্রস্তত 
একটি খাস দই বড়) পরীক্ষা করুন । 


উপকরণ ঃ 

॥ ক ॥ বড়ার জন্য £ 
কলাই ব উর্দূ ডাল ২ পেয়াল৷ € ভর ভর। ) 
তিল ব। বাদাম তেল ২ 
লংকার গুড়ো ২. চ] চামচ 
হিংয়ের গু'ড়ে। ইত 
নুন স্বাদানুসারে 

॥ খ ॥ পরের জন্য * 
নারকেল কোর! ৪ টেবৃল্‌ চামচ 
কিসমিস সি ০: 
ধনেপাতা কুচি ২. ৮ ৮ 
কাচ। লংকা। কুচি ডি & 
আদা কুচি ২ চা! চামচ 

॥ গ ॥ দইয়ের জন্য £ 
টক দৈ ২ পেয়াল। 
তেতুল (এক গুলি) সুপারীর সমান 
খেজুর ( প্যাকেটের ) ৪ টি 
নুন স্বাদানুসারে 

॥ ঘ ॥ 'বাগাড়' বা] সম্বরার জন্য 
কলাই ডাল ৯ টেব্‌ল্‌ চামচ 
তিল বা বাদাম তেল তি. 8. ও 
কারা পাতা ৯, ছড়া | 
সরষে ই চ1 চামচ 
মেথি (না দিলেও চলে ) হত 


৮০ দেশদেশের জলখাবার 


॥ বড় অলংকরণের জন্য £ 


জিরা ১৯ চ1 চামচ 
শুকৃনে৷ লংক' ২ টি 
প্রস্তত প্রণালী 
॥ ক '॥ বড়া 


১। ডাল বেড়ে বেছে আগের দিন রাত্রে জলে ভিজিয়ে রাখুন । 

২। পরদিন জল ছেঁকে মিহি ক'রে পিষে নিন ; দঃ ভারতাঁয় গোল পাথরে 
পিষতে পারলেই ভাল । ডালের তালটি যতদূর সম্ভব শুকৃনে! থাক] চাই । 

৩। হিং, লংক1 গুড়ো এবং নুন মিশিয়ে ডালবাট! আপাততঃ সরিয়ে 
রাখুন । 

॥ খ ॥ পুর 

১। কিসৃমিল্‌ ধুয়ে বেছে পরিষ্কার রাখুন । 

২। নারকেল কোরাট। মোট করে পিষে নিন ; অবশ্ঠ, মিহি কোরান 
হলে, না পিষলেও চলে । 

৩। এখন যাবতীয় উপকরণগুলি একসঙ্গে মিশিয়ে রেখে দিন । 

॥ গ ॥ দই-- 

১। তরঁত্ুলটা ধৃ"য়ে মিহি ক'রে পিষে ফেলুন । 

২। খেঞ্বরে বীচি থাকলে ছাড়িয়ে সেগুলিও নিফাস ক'রে পিষে রাখুন । 
প্রয়োজনমত জল দিয়ে পিষবেন । 

৩। দইট] ভাল ক'রে ফেটিয়ে নিয়ে বাটা তেতুল ও খেজুর মিশিয়ে ঘন 
কাঁথ মত তৈরী করুন; সব জিনিষ সমানভাবে মিলে গিয়ে মাখনের মত 
মোলায়েম হওয়] দরকার ৷ নৃনটা মিশিয়ে এবার চেখে দেখুন__মিষ্টি ও টকের 
সৃসামঞ্জস্য হওয়া! চাই । এখনকার মত দই সরিয়ে রাখুন । 

এবার ঝড় গ'ড়ে নিন-__ 

১। হাতের কাছে একটি ছড়ান গভাঁর পাত্রে ঈষদ্র জল রেখে দিন । 

২। কড়া'তে তেল তাততে দিন । 

৩। এদিকে একটি ভিজ! কফল'পাতার উপরে ভিজ হাতে খানিকটা ডাল- 
বাটা ( একটি ঠাপের ডিমের সাইজে ) রেখে দিন; আঙ্গুল দিয়ে মীঝখানটা 


দেশদেশের জলখাবার ৮৯ 


চেপে বাটির মত গর্ত ক'রে দিন এবং খানিকট! পুর সেই গর্তে পৃ*রে, আবার 
হাত ভিজিয়ে বড়ার মুখ বন্ধ ক'রে দিন; এখন হাত দিয়ে চেপেছ*পে বড়াটি 
চট)াপ্টা পুরু একটি গোল পুরীর মত গণ্ড়ে ফেলুন । 

৪1 কড়া'র তেলে বড়াটি এবার ছেড়ে দিন এবং একদিক বাদামী হ'লে 
উল্টে দ্িন। আচ ম্দ্ধ রাখবেন । বড়া ঘোর বাদামশ রং হওয়] চাই না। 

& ॥ দুই দিক সমানভাবে ভাজ হ'লে পরে ঝাঁঝ্রা হাত দিয়ে তেল ছেঁকে 
তুলে ফেলুন এবং গরম জলের মধ্যে সঙ্গে সঙ্গে বড়াটি ফেলে দিন। 

এইভাবেই সমস্ত ডালবাটা ও পৃর সহযোগে বড় তৈরী ক'রে নেবেন এবং 
ভাজ হ”য়ে গেলেই গরম জলে ফেলে দেবেন । 

৬। সব বড় ভাজা ও ভিজান হয়ে ডুবে গেলেই জল থেকে তুলে ছুই 
হাতের তেলোতে চেপে জলট। বা'র ক'রে দিন এবং একটি শুকূনে! মোটা 
কাপড়ের উপরে বড়াগুলে। রেখে অবশিষ্ট জলটাও শুধিয়ে ফেলুন । 

৭। তারপরে একটি ভাসামত ডিশে বড়াগুলে। সাজিয়ে ফেলুন এবং 
মশল। মেশান দইটাঁও বড়াগুলির উপরে সমানভাবে ছড়িয়ে ঢেলে দিন । 

॥ ঘ ॥ “বাগাড়'__ 

১। তেল তাতিয়ে প্রথমে সরষে পরে মেথি ফোড়ন দিন ; 

২। সরষে ফোট। বন্ধ হ'লে, কলাই ডাঁলগুলি ( ঝেড়ে ও বেছে) শুকৃনে? 
তেলে ফেলে দিন; সামান্য বাদামী রং ধর,লেই কারীপাতাগুলি সঙ্গে 
ছেড়ে দিন । 

৩। কারী পাত। ভাজ! হয়ে কুঁকৃড়ে কাল্চে হ'য়ে এলে তেল থেকে ছেঁকে 
তুলুন এবং “দহি বড়া'র দইয়ের উপরে ডাল ও কারাীপাত। ভাজ সমানভাবে 
ছিটিয়ে দিন । 

॥ ৩ ॥ ংকরণ__ 

সবশেষে, জিরা ও লংকা শুকৃনে! খোলায় ভেজে গুড়িয়ে নিন এবং 
“দহি-বড়া”র উপরে ছড়িয়ে দিয়ে সুগন্ধ ও সজ্জা পুরণ করুন । 


৮২ দেশদেশের জলখাবার 


॥ উগা 6 উপেন ॥ 


শিপ.” বা অশাল। আুজ্ী (তামিলনাদ ) 


উপকরণ : 

১ পেয়াল। 
গরম জল ২ ৮ 
নারকেল কোর €( অপরিহীধ্য নয় ) $.% 
ছোলার ডাল ই. টেবূল্‌ চামচ 
কলাই ডাল ১. 8. 
বাদাম (চিনে ধা কাজু )__কীচা ২ চা *$ 
পিঁয়াজ কুচি উড 4৮ & 
ধনেপাতা কুচি (হ'লে ভাল) ৯ 7. পট 
ভাল ঘি তি: এ 
কীচ। লংকা ৯ ৮. 
লেবুর রস বা টক দৈ ৯ ৮...» 
হিং গুড়ে? ৯ চ1 চামচ 
সরষে ৯ % % 
আদা কুচি চা 
শুকৃনে৷ লংকা ২।৯ টি 
নূন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী £ 


১। এক টেব্‌ল্‌ চীমচ ঘিতে সুজাট1 হাল্ক] বাদামী রংয়ে ভেজে 
আপাততঃ সরিয়ে রেখে দিন । 

২। বাকি ঘি কড়াতে তাঁতিয়ে প্রথমে শুকৃনো লংক ভেঙ্গে দিয়ে পরে 
সরষে ফোড়ন দিন । 

৩। সরষে ফোট1 বন্ধ হ'লে পরে ডালগুলে। ঝেড়ে ও বেছে ঘিতে দিন ; 
বাদামগুলিও সঙ্গে সঙ্গে ঘিতে ছেড়ে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ৮৩ 


৪1 এগুলি হাল্ক! লালচে রং ধরলে পিয়াজ কুচিগুলি কড়া'তে দিয়ে 
অল্প ভাজুন; পরে আদ' কুচি মিশিয়ে আবার ভাঙন । পিঁয়াজে লাল আভা 
দেখ] দিলে গরম জলট! ঢেলে দিন; নুন ও হিং গু'ড়োট। এ সঙ্গে ফেলে দিন । 

৫ | জল টগ্‌বগ্‌ ক'রে ফু”টে উঠলে পর আচ ম্ব্ব ক'রে নিন এবং সুজণট' 
ঢেলে দিন ; চামচ ব] খুক্তী দিয়ে ক্রমাগত নেড়ে জল শুকিয়ে ফেলুন ; এর মধ্যে 
সুজী সেদ্ধ হ'য়ে যাওয়া! উচিত | না! হলে দরকার মত আরও একটু গরম জল 
ছিটিয়ে দিন। জল পুরে! শুকিয়ে গেলে নারকেল, লংকা ও ধনেপাতা কুচি 
দিয়ে নেড়ে চেড়ে নামিয়ে নিন। লেবুর রস বা দৈ ফেটিয়ে ঠিক পরিবেশনের 
আগে ছড়িয়ে দিলে স্বাদ বাড়ে । 

চ1 ব! কফির সঙ্গে বৈকালিক জলযোগ কিন্ব! প্রাতরাশের প্রয়োজন মেটাতে 
“উপমা” অদ্ধিতীয় । 





৮৪ দেশদেশের জলখাবার 


িখট, সঁজ।” বা ঝাল সুজী (মহারাষ্ট্র) 


উপকরণ £ 

সুজা ১ পেয়ালা 
কড়াইশু"টির দান ১ 
ঘি বা বাদাম তেল হ :& 
সরষে বা রাই ₹ চ1 চামচ 
হলুদ গুড়ো ডিশ 
নারকেল কোর' ২ টেবৃল্‌ চামচ 
* পিয়াজ (মাঝারি ) ১ টি 
* কীচা লংকা ২ টি. 
* ধনেপাতা ১ মুঠো 

- কারীপাতা কয়েকটি 

' শুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


৯। তারক! চিহ্িত সামগ্রী ক'টি মিহি ক'রে কুচিয়ে রেখে দিন। 

২। কড়া”তে অর্ধেক ঘি তাতিয়ে সুজীটা ঢেলে দিন। 

৩। হাল্কা ভাজ! হ'য়ে সামান্য রং ধরলে পরে নামিয়ে ঢেলে রাখুন । 

৪1 বাকি ঘি বা তেল চড়িয়ে প্রথমে সরষে ফোড়ন দিন । 

৫1 সরষে ফোট1 বন্ধ হ'লে পিয়াজ কুচি দিয়ে একটু সামান্য ভেজে নিন । 

৬। পরে লংক1 কুচি, কাঁরী পাতা, হলুদ ও নুন ঢেলে দিন । 

৭। সবশেষে কড়াইশু*টর দানাগুলি এ সঙ্গে দিয়ে খানিকট৷ ভেজে নিন । 

৮। মটরের গায়ে একটু ছিট্‌ছিট্‌ পড়তে সুরু হ'লে আধ পেয়ালা মত 
জল ঢেলে কড়া+টি ঢেকে দিন । 

৯। মটরদান! সেদ্ধ হ'য়ে এলে ভাজা সুজণী কড়াতে ঢেলে আন্দাজমত জল 
দিন, যেন সৃজী সেদ্ধ অথচ করুবরে হয় । জল দিয়ে ষৃদ্ব জাচে ঢেকে রাখবেন । 

১০। মাঝে মাঝে নেড়ে চেড়ে জল শুকিয়ে নামিয়ে ফেলুন এবং ধনে 
পাতা ও লংক] কুচি উপরে ছড়িয়ে দিয়ে গরম গরম খেতে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ৮& 


র্ ঃ 
মারচ। জু সাগ+ বা অরিচের বঃঞ্জন ্জরাট ) 


উপকরণ £ | 
বেসন ( তাজা ) ১ পেয়ালা 
জল ৯ ৮ 
বাদাম তেল ৪ টেবৃল্‌ চামচ 
লেবুর রস উ ক. দি 
সরষে ১ চ1 চামচ 
হলুদ গুড়ে বর 
চিনি (ইচ্ছে হলে কম) ই ও 
হিং গুড়ে? নী ৮ 
কাঁচ] লংক' ৩1৪ টি 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯। কীচ1 লংক1 কটি কুচি ক'রে জলে ডুবিয়ে দিন; তাহলে দানাগুলি 
নীচে পড়ে যাবে; এবার লংকার কুচিগুলি ছেঁকে নিয়ে আপাততঃ সরিয়ে 
রাখুন । লংকার বাঁচিগুলি বাদ দিন। 

২। কড়া'তে তেল তাতিয়ে প্রথমে সরষে ও পরে হিং ফোড়ন দিন । 

৩। সরষে ফোটা বন্ধ হ'লে পরে জলটা তেলে ঢেলে দিন । 

৪ । জলের মধো নুন, চিনি, হলুদ ও কীচ। লংকার কুচিগুলি ফেলে দিন । 

৫&। সবশুদ্ধ জলট। টগ্‌বগিয়ে উঠলে বেসনট। ঢেলে দিন এবং খুন্তী দিয়ে 
খুব ঘন ঘন নেড়ে চলুন ৷ সাবধানে অনবরত নাড়বেন যেন বেসনে ডেল? পাকিয়ে 
যেতে না পারে ৷ এইভাবে বেসন ঘন হ”য়ে এঁটে অনেকটা হাঁজুয়ার চেহার] নেবে । 

৬। এবার নামিয়ে ডভিশে ঢেলে ফেলুন এবং উপরে লেরুর রসট। ছিটিয়ে 
দিয়ে গরম গরম খেতে দিন 

এই খাবারটি ঠাণ্ডা খেতে ভাল লাগে না। গরম গরম আচারের সক্ষে 
খেতে অপূর্ব আস্বাদ ! গুজরাঁটারা রুটি বা ভাতের সঙ্গেও "মীরচা নু সাগ» 
খেয়ে থাকেন। 


+ ৬৬ দেশদেশের জলখাবার 


সংগে খিভডী” €কোস্কণ ) 


চপকরণ £ 
সাগুদীন। (শক্ত জাতের হলেই ভাল) ২ পেয়াল। (ভর! ভর] ) 
চিন1 বাদাম ৯ 
আলু (বাদ দেওয় যায় ) ২।৩ টি 
ঘি ২ টেব্‌ল্‌ চামচ 
কাচা লংক। কুচি ২ ৮». ৮ 
নারকেল কোরা ২ ৮ 
লেবুর রস ১ ৮৮ 
ধনে পাতা ( কুচিয়ে ) ১ ছড়া 
ংকা গুড়ো ইউ চা] চামচ 
জির! টি, 3 এ 
চিনি ( শুধু স্বাদের জন্য ) 8 2 
নন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 


১। সাগুদান। ধুয়ে ১৫২০ মিনিট ভিজিয়ে নরম ক'রে জল থেকে ছেঁকে 
রাখুন ; চিনা বাদামগুলি মোটা মোট| ক'রে কু*টে বা পিষে নিন ; আন্ুগুলি 
আস্ত ডশটোমত সেদ্ধ ক'রে খোসা ছাড়িয়ে ছোট ছোট ডুমৌয় কেটে রাখুন । 

২। সাগুর সঙ্গে চিনা বাদাম, লংক' গুড়ে, নুন ও চিনি মিশিয়ে রেখে 
দিন । 

৩। ঘিতে জিরা ফোড়ন দিয়ে আলুর টুকুরোগুলি একটু সময় ভেজে নিন ; 
পরে লংকার কুচি দিয়ে একটু নেড়ে চেড়ে মশল। মেশান সাগুটা ঘিয়ে ছেড়ে 
দিন; টিমে আচে পাত্রটি ঢেকে সেদ্ধ হ'তে দিন ; মাঝে মাঝে টাকৃন! খুলে সাগু 
নেড়ে দেবেন । ৫ থেকে ৬ মিনিটের মধ্যে সাগু সেদ্ধ হওয়! উচিত । দরকার 
মত ছু'একবার জল ছিটিয়ে দেবেন । কিন্তু, দানাগুলি ঝর্ঝরে রাখা চাই । 

৪1 ডিশে “সাগো খিচ্‌ড়ী+ ঢেলে লেবুর রস ছিটিয়ে দিন; তার পরে, 
ধনেপাতা কুচি ও নারকেল কোর] দিয়ে সাজিয়ে ভোত্শার সামনে ধরুন । 

'সাগে! খিচ্‌ড়9 মহারাস্বীয়দের একটি প্রিয় জলখাবার । 


দেশদেশের জলখাবার ৮৭* 


মোড, ভা উসেল' মেহারাষ্্র) 


উপকরণ : 
“মোড, * ১ পেয়াল' 
₹কা গুড়ে! ই চা চামচ 
হিং গুড়ো নি 
সরষে দান হি ৪ 
আদ] ( মোট। ভাবে থেতো ক'রে) ই? ইঞ্চি 
নারকেল কোরা আধ মুঠো 
ধনেপাতা] কুচি ্ 
গুড় (এক গুলি) ১টি স্পৃরশীর সমান 
তিল তেল ৯২ টেবৃল্‌ চামচ 
কাঁচ] লংক1 কুচি ১ ”গ ৮ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। “মৌঠ” ঝেড়ে বেছে ১২ ঘণ্টা জলে ভিজিয়ে রাখুন । ভিজাবার 
আগেই ভালভাবে ধূ'য়ে নেবেন ; পরে আর ধোওয়! চলবে না । 

২। তারপর জল থেকে ছেঁকে একটি ট্ুকরীতে আরও ১২ ঘন্টা ঢাকৃন' 
দিয়ে ঢেকে ফেলে রাখুন । 

৩। গরমের দিন হ'লে এঁ সময়ের মধ্যে “মৌঠে"র মুখে অংকুর গজিয়ে 
যাবে । শীত বা বর্যার দিনে আরও ৪1৫ ঘণ্ট। বেশী দরকার হ'বে। 

অংকৃর গজিয়ে গেলে “বাগার' ব1 সম্ধরা দেবার আয়োজন করুন-_ 

৪1 ডেকৃচীঁতে তেল তাতিষে প্রথমে সরষে, পরে হিং ও শেষে কোটা 
আদাটা সম্বর! দিন । 

৫ ॥ এবার অংকুর গজানে। “মৌ$”ট। কড়া'তে ঢেলে দিন এবং তেজ আচে 
২।১ মিনিট নাড়া চাঁড়া ক'রে মুখে আর একটি ডেকৃচী বা! কানা-উচু খালাতে 
জল রেখে ঢাকা দিন ; জাচ টিমে ক'রে দিন এবং এ ভাবে “মৌঠ' সেদ্ধ হয়ে 
যাওয়া পর্য্যন্ত রেখে দিন; মধ্যে মধ্যে একটু নেড়ে চেড়ে দেবেন । 


এ 


৮৮ দেশদেশের জলখাবার 


৬। এর পরে আচ থেকে নামিয়ে নুন, লংকা গুড়ে! এবং গুড়টা হাতে 
গুড়িয়ে নিয়ে 'মৌঠে? মিশিয়ে ফেলুন ; আবার ডেকৃচটশুদ্ধ উন্নে চড়িয়ে ২৩ 
মিনিট মত একত্র সেদ্ধ করুন । নরম হ'লেও ঝরঝরে চেহারার হবে । 

৭। এবার “মৌঠু চা উসেল' প্রস্তুত" নামিয়ে ডিশে ঢেলে ফেল্ুন; 
উপরে নারকেল কোর।, কীচালংকা কুচি, ও ধনেপাতা কুচি ছড়িয়ে দিয়ে 
ভোক্তার সামনে ধ'রে দিন । দেখবেন তিনি কেমন উপভোগ করেন ! 


আরও কয়েকটি উসেল £ 


একই নিয়মে মারাঠী গৃহিণী কাচ! মুগ (আস্ত ), আস্ত চানা ব৷ ছোলা, আস্ত 
মুপূরী ইত্যাদি দানা দিয়েও “উসেল” তৈরী ক'রে থাকেন । 

এ ছাড়াও বরবটির দাঁন1 বা কারুলশী মটরের দান! ( “ভাঁটান।? ) দিয়েও 
“উসেল" তৈরাঁ কর] হয় । 

মনে রাখবার মধ্যে 

(ক) মুগডাল মিষ্টি স্বাদের ব'লে এতে গুড়ের পরিমাণ নম দেওয়া হয় । 

(খ) বরবটি দান] শুকনো খোলায় ভেজে হাতে যখন দানাগুলি গরম 
লাগতে থাকবে, তখন “কুসুম কুমুম" গরম জলে ভিজিয়ে দেবেন । 

৯ পেয়াল। বরবটি দাঁনাতে ২ পেয়াল। জল দিয়ে সেদ্ধ চাপাতে হ*বে । 

সেদ্ধ করবার নিয়ম ইত্যাদি সবই এক ৷ 

*  পিরিভাষা”র পরিচ্ছেদে “মৌঠের' পরিচয় পাবেন । 


বাজ রী চ। উসেল” বা ভুট্টার উসেল (মহারাষ্ট্র) 


উপকরণ : 
* ছেল ডাঁল বাট? ১ পেয়াল। 
* ভুট্টা (কোরান ) হট এ 
নারকেল কোর উ-. 5:38 
তিল তেল ব1 বনম্পতি ঘি ই 7 
কাচা লংকা কুচিয়ে যতখানি ইচ্ছা 


দেশদেশের জলখাবার ৮৯ 


ধনেপাত] কুচি € ইচ্ছে হ'লে দিন ) আজলাখানেক 


চিনি বা গুড় (স্বাদের জন্য মাত্র) যংসামান্য 

সরষে দানা ই চ1 চামচ 

লংক1 গুড়ে ভি ০.৯ 

হলুদ গুড়ে ই ৮৮ 

হিং গুঁড়ে। ই 

নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। তেল তাতিয়ে প্রথমে সরষে ও পরে হিং ফোড়ন দিন । 

২। এরপরে কীচালংক1 কুচি ও গুড়ো মশল৷ দিয়ে সামান্য একটু 
ভেজে নিন । 

৩। এখন ভুট্টা কোর1, ডাল বাটা, নুন ও চিনি দিয়ে টিমে জীচে 
ভাজতে থাকুন ; অনবরত নাড়তে ভুলবেন না । ভাজবার সময় দ্ব'চারবার 
জল ছিটিয়ে দিলেই জিনিষটি সুসিদ্ধ হ'য়ে আসবে । 

৪। রসপুৃরে শুকিয়ে যখন তালটি বেশ ভাঁজা ভাজা চেহারা নেবে 
নামিয়ে ডিশে ঢেলে ফেলুন । 

&। উপরে নারকেল কোর] কীচ] ছড়িয়ে গরম গরম চা বা কফির সঙ্গে 
পরিবেশন করুন । 

এই “উসেল' খেতে অত্যন্ত সৃস্বাদ । 

*  ছোলাডাঁল ৩৪ ঘণ্ট1 ভিজিয়ে পরিক্গীর ক'রে অল্প মোটা ও খচখচে 
রেখে বেটে নেবেন । অথাৎ, ভালভাবে ভেঙ্গে যাবে, অথচ পিষে যাবে না । 

ভুট্টা মীঝারি কচি দেখে নেবেন, যাতে কোরাবাঁর সময় পিষে দুধ বেরিয়ে 
নাযায়। যেকোন কুরুনী বা 8৪69: দিয়ে খচ্খচে মত কুরিয়ে নিতে 


পারেন। 


লক্ষ্য করুন £ ডাল বাঁট। ও ভুট্টা কোরার অনুপাত হবে ১:২7 অর্থাং 
ডাল বাটবার পরে যর্দি ১৯ পেয়াল। হয়, ভুনা কোরাবার পরে হ'বে ২ পেয়াল৷ । 


৯০ দেশদেশের জলখাব।র 


“ভটি/ন। পে1হ়।” ব। অটর-ন্িড়ে (গুজরাট) 


উপকরণ : 
চিড়ে (ভাল জাতের ) ১ পেয়ালা 
কড়াই শু'টির দানা ১ 
নারকেল কোর! ২ টেবল্‌ চামচ 
বাদাম তেল বা ঘি ২ 
সরষে 
হলুদ গুড়ে £ চ1 চামচ 
হিং গুড়ো রি 
কারশপাত। ব। ধনেপাত। (কুচিয়ে ) ১ মুঠো 
লেবু (পাতি) ই খানা 
কাচ। লংকা ২।৩টি 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


৯। চিড়ে ঝেড়ে বেছে ছ্“তিনবার জলে ধৃয়ে ফেলুন; একটি চালুননতে 
ছেঁকে জল বার ক'রে নিন । 

২। লেবু নিংড়ে রস বা'র ক'রে রাখুন ; লঙ্ক। কুচিয়ে রাগুন । 

৩। কড়াতে তেল বা ঘি তাতিয়ে সরষে ফেৌড়ন দিন; কারণীপাতা। দিতে 
হ'লে তাও দিন । 

৪ । এর পরে, সামান্য জল ছিটিয়ে মটর দাঁনাগুলি ঢেলে দিন : বাকি গুড়ে 
মশল1, লংক1 কুচি এবং নুন মিশিয়ে দিন ; কড়ী,ঢেকে ২।৩ মিনিট সেদ্ধ করুন । 

৫& | মটরের দান! হাতে নরম বোধ হ'লে চিশ্ড়েগুলি ঢেলে দিন; তার 
আন্দাজে নুন দিয়ে এবং সবশুদ্ধ নেড়েচেড়ে আরও মিনিট ২।৩ ভেজে নিন । 

৬। এখন আপনার “পোওয়]” তৈরশ ; ডিশে ঢেলে নিয়ে উপরে নারকেল 
কোর এবং ধনেপাতা কুচি দিয়ে সাজিয়ে ক্ষুধার্তদের সামনে ধরুন । 


দেশদেশের জলখাবার ৯৯ 


'বাটাটি পোতে” বা আলু-নিড়ে মেহারাষ্্ী ) 


উপকরণ : 
চিড়ে (মাঝারি কোয়ালিটির ) ১ পেয়াল৷ (ভর! ভর] ) 
আলু (মাঝারি ) ২ টি 
বাদাম তেল বা খি ২ই টেব্‌ল্‌ চামচ 
নারকেল কোরা ২. মং এ 
লেবুর রস তি ভর 
কাচ1 লংক কুচি (বেশী বা কম) উ ৮৯ 
সরষে দান! ই চা] চামচ 
হলুদ গু'ড়ো রং 2০8 
হিং গুড়ে ৮, 
কারীপাতা ( ছাড়াও চলে ) ১ ছড়া! 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 


৯। চিড়েটা বেশ ক'রে বেছে, ধৃ'য়ে জল ছেঁকে বর্ঝরে ক'রে নিন। 
একটা অগভখর পাত্রে ছড়িয়ে দিলেই জল টেনে যাবে । 

২। আলুগুলি খোস৷ ছাড়িয়ে ছোট ছোট ভমৌয় কেটে ধৃ”য়ে জল বেড়ে 
রেখে দিন । 

৩। এবার কড়াতে ঘি বা তেল তাতিয়ে আলুগুলি নূন মেখে সীংলে 
নিন ; হাতে টিপে নরম লীগলে আলু তেল থেকে ছেঁকে তুলে রেখে দিন । 

৮:৪1 এখন তেলে সরষে ফোড়ন দিন এবং সরষে ফোটা থামলেই হিংয়ের 

গুড়ো কড়া”য় ঢেলে দিন ; সামান্য জল ছিটিয়ে দিন । 

&। তারপরে লংকা কুচি, কারাপাতা।, হলুদ ও নুনট। দিয়ে নাড়া চাড়া 
ক'রে একটু সাংলে ফেলুন ৷ এইবার ভাজ আলুর টুকুরোও কড়া”তে ঢেলে দিন | 

৬1? সবশেষে, ধো+য়া চি্ড়েট। কড়া”র মশলাতে মিশিয়ে উল্টে পাল্টে 
২।৩ মিনিট মত ভেজে নামিয়ে ফেলুন। এবার আপনার “বাটাট1 পোহে' 
তৈরী । 


৭২, দেশদেশের জলখাবার 


৭। এখন “সাভিং ডিশে, (96:51708 0851১) ঢেলে দিয়ে, উপরে 
প্রথমে লেবুর রস, পরে নীরকেল কৌরাট। সমানভাবে ছড়িয়ে দিন 

ঠাণ্ডা] ব! গরম ভ্ব'ভীবেই পরিবেশন করতে পারেন । 

চিশ্ড়ের এই খাবারটি চায়ের সঙ্গে জলখাবার হিসেবে যেমন পুষ্টিকর, তেমনি 
পেটভরা । হঠাৎ অতিথি আপ্যায়নের প্রয়োজন মেটাতেও এর জুড়ি নেই । 

আলুর টুকুরো তেলে ভেজে ন1 দিয়ে অন্যভাবেও “পোহে*তে দিতে পারেন । 
আলুগুলি বেশ ডাটোমত সেদ্ধ ক'রে খোঁস। ছাড়িয়ে কেটে নেবেন ; তার পরে 
সামান্য নুন মেখে মশলাপাতির সঙ্গে যথা সময়ে সাংলে নিয়ে চিড়ে ছাড়বেন । 

আলু ছাড়াও মহারাষ্্রীয়ের! এই খাবার বানিয়ে থাঁকেন ; তাকে বলেন 
“পোহে” অর্থাৎ চিড়ে । সেটি তৈরশ করা! আরোই সহজ । প্রস্ততবিধি 
“বাটাট। পোহের” মতই । 

কেউ ফেউ ইচ্ছা হ'লে একটি পিয়াজ কুচিয়ে ও হালকাভাবে ভেজে 
পোহেতে দিয়ে থাকেন এবং সঙ্গে সামান্য একটু চিনি স্বাদের জন্য যৌগ করেন । 


“ওয়ঙী পোছে' 


আলুর বদলে বেগুন ভুমো৷ ডুমে! করে কেটে নিয়ে একই নিয়মে 'পোহে" 
তৈরী হতে পারে ; তাকে মহারাষ্ট্রে বলে “ওয়ঙ্গ পোহে' বা বেগুন-চিড়ে । 





দেশদেশের জলখাবার ৯৩ 


|| মামোসা জাতীয় গ্রভ্তরা নোন্জ৷ খাবার || 


শ্ভুগ বা” (গুজরাট ) 


উপকরণ £ 
বরবটি (ঘুগ্‌র। ) ৮1১০ টি 
নারকেল কোরা ১. টেব্‌ল্‌ চাঁমচ 
গরম মশল। গু ডো ১ চা চামচ 
লংক। গুডে। ইং. 7825 
লেবুর রস ৮ 2 8 
চিনি দ্র: 8 
ময়াদ' ১ পেয়ালা 
ঘি বা তেল ( তিল বা বাদাম) ইঃ. 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 


১। প্রথমে বরবটি ধৃ"য়ে মিহি ক'রে কুচিয়ে ১ টেব্‌ল্‌ চামচ ঘি বা তেল 
কডা"তে তাতিয়ে মৃদ্ব আচে বববটিগুলি নরম ক'রে ভেজে নিন । * 

২। এখন বরবটির সঙ্গে গুড়ো মখল।, নূন, চিনি ও নারকেল দিয়ে নেড়ে 
চেড়ে শুকিয়ে ফেলুন । সবশেষে লেবুর রস মিশিয়ে দিলেই “ঘুগরা”র পুর 


তৈরী হ'ল। 
/৩ | ময়দাতে নুন মিশিয়ে ২ চা চামচ তেল বা ঘিয়ের ময়েন দিয়ে জল 


মেখে শক্ত গোছের তাল বানান । 
৪1 লুচির মত লেচি কেটে মিঙাঁড়ার কায়দাতে চাকৃতি বেলে নিন । 
৮৫ | চাকৃতির এক অর্ধেকে পুর ছড়িয়ে দিয়ে বাকি অর্ধেক ভাজ দিয়ে 
অর্ধচন্দ্রীকার 'শেপ্‌" দিন; দড়ির মত মোড় দিয়ে কিনার জুড়ে দেবেন। 
৬। কডা"য় বাকি ঘি ভাতিয়ে নিয়ে ২৯টি ক'রে 'ঘুগরা' হাল্কা 
বাদাম রংয়ে ভেজে ভেজে তুলুন । 


৯৪ দেশদেশের জলখাবার 


যদিও “ঘুগ্‌র1 তৈরীতে গুজরাটার! বরবটিই প্রধানত: ব্যবহার ক'রে 
থাকেন, তবুও কখনও কখনও বাধাকফি মিহি ক'রে কুচিয়ে কিন্বা মটর শু টির 
দানা ব/বহারেও উপরোক্ত নিয়মে পুর তৈরী ক'রে থাকেন । বাকি সব 
একই প্রণালনীতে বানানো হয়।। 





দেশদেশের জলখাবার ৯৫ 


'নেভ রী (কোস্বণ ) 


উপকরণ 

ময়দ। ১, পেয়ালা 
ঘি বা তেল ( নীরকেল ) উত 
আলু (বড়) ৩ টি 
মটরশু টির দান! ১ মুঠো 
* কাচ! লংক ৩1৪ টি 

* পিঁয়াজ ২ টি 

* আদা ১” ইঞ্চি 
গরম মশলার গুড়ো ১ টিপ 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তুত প্রণালী 


১। আল্গুলির মেদ্ধ ক'রে ঠেসে নিন । 

২। তারক চিহ্নিত উপকরণ ক'টি মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন এবং ২ টেব্‌ল্‌ 
চামচ তেল বা ঘিতে হাঁল্ক1 ভাবে ভেজে নিন । 

৩। এবার মটরদানা ও আনুটা এর সঙ্গে দিন; নুন ও গরম মশলা 
মিশিয়ে ২।৪ মিনিট নেড়ে চেড়ে ভেজে ফেলুন । ঠাণ্ডা হলে এই পুর ভেতরে 
ভ'রে “নেভ্‌রী তৈরী করুন ? 

৪। ময়দায় আন্দাজমত নুন মিশিয়ে ২ টেব্‌ল্‌ চীমচ আন্দাজ ঘি বা 
তেলের ময়েন দিয়ে মেখে ফেলুন ; সিঙীড়ার মত শক্ত তাঁল হ'বে এবং এই তাল 
থেকে লেচি কেটে সিঙাঁড়! তৈরীর কায়দায় চাকৃতি বেলে নিতে হ'বে। 

/৫। গুজরাটী “ঘুগ্‌রা"র কায়দাতে এক অদ্ধেকে এই পুর ভরে অন্য 
অন্ধেক ভশজ দিন ; কিনারগুলি হাতে মু*ড়ে বা সাদাসিধাভাবে জলে ভিজিয়ে 
জ্ব'ড়ে দিন। , 

৬। ঘ্িবা তেলে হাল্ক1 বাদামী রং ক'রে ভেজে 'নেভূরী গরম গরম 
খেতে দেবেন । 

'নেভ্রণ'র পরের জন্য কুচোন বাধাকফিও ব্যবহার হ'তে পারে । 


৯৬ দেশদেশের জলখাবার 


“বোন সামে।সা* (জিন্ধ) 


উপকরণ £ 
(ক) খোলার জন্য-_ 
ময়দ] ২ পেয়াল! (ভরা ভর] ) 
ঘি ১ টেব্‌ল্‌ চামচ 
(খ) কিমা বা পৃরের জন্ব-_ 
আলু (মাঁঝারণ ) 81৫ টি 
ঘি ২ পেয়াল' 
* পিঁয়াজ 81৫ টি 
* কাঁচা লংকা ৩।8 টি 
* ধনে পাতা ১ ছড়া 
আনার দান! ১ টেব্‌ল্‌ চামচ 
নুন আন্দাজমত 


এছাড়া আরও এক পেয়াল! অতিরিক্ত ময়দা হাতের কাছে রাখুন । 


(গ) জুড়বার জন্য আঠা তৈরী করতে-_ 
৩ টেবৃল্‌ চামচ ময়দ] জলে গু'লে ঘন কাথ্‌ বানিয়ে নেবেন। 


প্রস্তুত প্রণালী ঃ 

১। ময়েন ছাড়া ময়দ1 জলে ঠেসে পুরী বা লুচির ময়দার মত তাল ক'রে 
রাখুন । তালটি ঢেকে রাখবেন যেন হাওয়। লেগে শুকিয়ে না যায়। 

২। আনুগুলি সেদ্ধ ক'রে খোস1 ছাড়িয়ে নিন এবং পৃরো ঠাণ্ডা হয়ে 
যাঁবার আগেই হাতের চাপ দিয়ে বেশ মোট! ক'রে ভেঙ্গে ঘুরে নিন। 

৩। তারকাচিহ্িত উপকরণ ক'টি খুব মিহি ক'রে কুচিয়ে ফেলুন। 

৪। আনার দানা শিলে পিষে মিহি ক'রে নিন । 

৫1 দুই টেবৃল চামচ আন্দাজ ঘিয়ে পিয়াজ কুচি হালকা বাদামী রং 
ক'রে ভাভুন; তার পরে লংকা ও ধনেপাতার কুচিগুলি ছেড়ে দিন; সবশেষে 
আলু, আনার দান! ও নুন মিশিয়ে একসঙ্গে ভেজে শুকৃনো কিমা বা পুর বানিয়ে 
রেখে দিন। 


দেশদেশের জলখাবার ৯৭ 


৬। এদিকে ময়দার তাল থেকে বড় বড় পুরীর সাইজে লেচি কেটে 
রাখুন ; সব লজেচিগুলি সমান করতে হ*বে। 

৭। প্রথমে একটি লেচি পুরীর আকারে বেলে নিয়ে সরিয়ে রাখুন । 

৮। দ্বিতীয় লেচি থেকে দ্বিতীয় আর একটি পৃরণী বেলে, তার উপরে 
আন্কুল দিয়ে সমানভাবে ঘি মাখিয়ে নিন ; একটু শুকৃনে। ময়দা এবার ঘি 
মাখানে পুরীর উপরে সমভাবে ছিটিয়ে দিন (ঢাকাই পরোটার কায়দাতে )। 

৯। এখন প্রথম বেল] পুরশর একদিকে ঘি মাখিয়ে, ঘি মাখা! দিকটি 
দ্বিতীয় পুরীর ঘি ও ময়দ] মাখা দিকের মুখোমুখী ক'রে চেপে বসিয়ে দিন ; 
দব'টি পুরীর ধার বা বেড় (012001071616006 ) যেন বেশ খাঁপে খাপে মিলে 
যায়। 

৯০। এবারে এই জোড়া পৃরশটি সাবধানে বেলে খুব পাতৃল। একটি 
চাপাটির আকারে রূপান্তরিত ক'রে ফেলুন; যত পাত্‌ল1 করতে পারেন 
ততই “সামেোস ভাল হ'বে। 

৯১1  উনুনে ভারী তাওয়! বা চাঁট্র বসিয়ে এবার এই বিশেষভাবে তৈরী 
চাঁপাটিটি সেঁকে নিতে হ'বে। সেঁকবার সময় খুব সাবধানে উল্টে পাল্টে 
সেঁকুন, যেন বাদামী রং ধ'রে বা পুড়ে না যায়। 

১২। যেই এটি অশচে ফু*লে উঠবে, তখনই তাওয়া থেকে নামিয়ে 
ফেলবেন। 

১৩। এরপরে জোড়া চখপাটিটি ২” ইঞ্চি মত চওড়া রেখে লম্বা লম্বা 
ফাঁলিতে ছুরী দিয়ে কেটে ফেলুন এবং জোড়া থেকে আলাদ? করে নিন, 
তা'হলেই আপনার “সামোসা”র জন্য মলাট বা খোল তৈরা হ'ল। 

এই ভাবেই সমস্ত লেটিগুলে। থেকে জৌড়া চপাটি বেলে এবং ফালি খুলে 
নিয়ে সমস্ত 'সামোসা”র খোলা তৈরী করতে হবে । 

১৪ । এবার একটি ফাঙগি নিয়ে এক প্রান্তে খানিকটা কিমা বা পুর চাঁপান । 

১৫ | এর পরে 'সামোসা” সুড়বার পাল! £ 

১ম ভ"াজটি দিতে ফাঙ্গির ( কিম] ভর!) প্রান্তের একটি কোণ। বিপরশত 
ধারের (9৫৪০) উপর এমনভাবে এনে ফেলতে হবে যাতে এই কোনার 
শীর্বিন্দু (892 ) বিপরাত ধারের সঙ্গে সম্পূর্ণ ভাবে মিলে যায়। 

এখন ভশজের আড়কোন1 ধারটিকে (41880811010 ) তলা বা! 0889 


৯৮ দেশদেশের জলখাবার 


ধরলে পরে মুড়ে নেওয়া! অংশকে একটি সমছ্বিবাহ ত্রিভুজের (190906198 
0280819) মত দেখতে হ'বে। প্ুরটা এই ত্রিভুজের মধাস্থলে চেপেছু”পে 
ছড়িয়ে দেবেন । 

২য় ভ'াজটি দিতে গিয়ে, সমবাহুর একটি বাহুর ( যেটি ফালির মধ্যে খাড়া- 
ভাবে পড়েছে ) বরাবর ভ 1জ খাড়াভাবেই ফেলুন ; এবার শীর্ষবিন্দব যথাস্থানেই 
থাকল, কিন্তু তলাটি ঘুরে এসে বিপরাঁতমুখশ হ*য়ে পড়ল এবং মুড়ে নেওয়া 

ংশটি আবার সমগ্থিবাহু ত্রিভুজের আকার নিল । 

৩য় ভণজটি দেবার সময় তল! ব1 08৪9 বরাবর ভ"জটি ফেলতে হবে অর্থাং 
ফালির মধ্যে আড়াআঅড়িভাবে ভ"শজ পড়তে হবে । 

এই নিয়মে ঘুরে ঘুরে ফালির পুরোটায় ভখজ দিয়ে চলতে থাকুন ; সাবধান 
হ/বেন যাতে ত্রিভুজটি অবিকৃত থাকে । এই ত্রিভুজটিই পরতে পরতে মোটা 
হয়ে “বোড়ি সামোদা'তে রূপান্তরিত হ'বে । 

শেষ ভাজ দেবার আগে ত্রিভুজের গায়ে আঠা বা ময়দীর ঘন ভ্ধাথ্‌ 
খানিকটা মেখে দিন এবং সামোসার পিঠে শেষ ভ"ীজটি চেপে এটে দিন ; 
ফালির যে অংশ মুড়তে বাকি থাকবে সেটুকু শেষ ভ'াঁজের ফীকে ঠেলে ঢুকিয়ে 
দিলেই “বোড়ি সামোস!” গড়ানো সম্পূর্ণ হ'বে। 

এই ভাবেই সব ক'টি ফালি থেকে “সামোস” তৈরী ক'রে রাখুন । ছোট 
ফালিগুলি প্রয়োজনমত জুড়ে নিয়ে “সামোসার সাইজ সমান রাখতে পারেন । 
অথবা, ছোট বড় ফালি দিয়ে অসমান সাইজের “পামোসা”ও বানাতে পারেন । 

৯৬1 একটি কড়াতে ঘি তাতিয়ে এখন “সামোসা”গুলি বাদামণ রংয়ে 
ভেজে তুলুন এবং গরম গরম খেতে দিন । 


বিশেষ দ্রষ্টব্য £ 
মাংস বা অন্য সব্জী দিয়ে কিমা বানিয়ে তার সাহাযোও সিন্ধণ 'সামোসা, 


তৈরী ক'রে বৈচিত্র্য আন যায় । 


দেশদেশের জলখাবার ৯৯ 


“পুরণ-চি-বো্ডি? মেহারাষ্ট্র) 


উপকরণ : 


(ক) 


(খ) 


(গ) 


মলাটের জন্য-_ 
বেসন 
অ1টা 
ঘি 
হলুদ গুড়ে! 

ং₹ক1 গুড়ে? 
নুন 
পরের জন্য-_ 
নারকেল কোর 
সাদ। তিল 
পোস্ত দান 
ঘি বা! তেল 
রসুন 
কাচ) লংকা " 
ধনেপাতা 
নুন 

ভাজবার জন্য-_ 
ঘি বা বাদাম তেল 
এ ছাঁড়াও বেসন (€ অতিরিক্ত ) 


প্রস্তত প্রণালী ঃ 
পুরের জন্য রাখ! জিনিসগুলি দিয়ে এভাবে পুর তৈরী করুন £ 
৯। রসুন, ধনেপাতা ও কীচ। লংকা মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন। 
২। ২ টেব্‌ল্‌ চামচ ঘি বা তেলে নারকেল কোরা, তিল ও পোস্ত বাদামণ 
রং ক'রে ভেজে ফেলুন । 
৩। জল ছাড়া এগুলি এবার শিলে খস.খসে ক'রে বেটে নিয়ে নুন ও 
কুচোন মশল! মিশিয়ে চটকে নিলেই পৃর তৈরি হ+য়ে গেল । 


১৯১০৩ 


দেশদেশের জলখাবার 


পেয়াল। 
টেবৃল্‌ চামচ 
চ) চখমচ 


&/৮ 8৮ 8 4 00 


&ঠ 7৮/10/4700 


৯ মুঠো 
আন্দাজ মত 


২ পেয়াল। 
১ পেয়ালা 


৪। বেসনটি চেলে নিয়ে, তার সঙ্গে মলাটের জন্য রাখ! ঘি ছাড়া বাকি 
উপকরণ কটি ভাল ক'রে মিশিয়ে নিন; তারপরে সবশেষে ১ টেবৃল্‌ চামচ 
ঘিয়ের ময়েন দিয়ে হাতে রগ্‌ড়ে নিন । 

৫ | যে ভাবে লুচি বা পরোটার জন্য ময়দ] ঠাসা হয়, ঠিক তেমনি ভাবে 
জল দিয়ে মিশ্রণটি ঠেসে তাল পাঁকিয়ে নিন । সময় নিয়ে ঠাসতে হবে । 

৬। খুব ভাল ক'রে ঠাসা হয়ে গেলে তাল থেকে চাঁপাটির মত বড় বড় 
লেচি কেটে রাখুন । 

৭। চৌকিতে একটি লেচি রেখে বেলুনের সাহায্যে সমান ও পাতলা 
ক'রে একটি চাপ1টি বেলে নিন ; বেলবার সময় শুকনো! বেসনের গুড়ে লেচিতে 
মাখিয়ে বেলবেন যেন চাঁকিতে চাপাটি কামড়ে না ধরে । 

৮। বেল হ'য়ে গেলে প্রত্যেকটি চাপাটির উপরে জলহা'ত দিয়ে ভিজিয়ে 
নেবেন ; পুরের জন্য যে মিশ্রণটি তৈরী করে রেখেছেন তার থেকে খানিকট। 
ভিজ] চাপাটির উপরে দিয়ে আন্কুলের সাহায্যে সমান ক'রে ছড়িয়ে দিন (পুরের 
পুরুত্ব আরও একটি চাপাটির মত হ'বে )। 

৯। এবার এক ধার থেকে পৃরভর! চাঁপাটিটি পাটিসাপ্টার মত ক'রে 
মুড়ে আনুন ; যতবার চাপাটিটি মুড়বেন, ততবার জল দিয়ে পাঁশগুলি ভিজিয়ে 
নেবেন ; তাতে চাপ খেলেই পাঁশগুলি আঠার মত হ'য়ে আটকিয়ে যাবে । 

১০ । হাতের তালু দিয়ে সাবধানে মোড়কটি চ]াপ্টা ক'রে নিন । 

৯১1 ২” ইঞ্চি লম্বা! করে এখন এই জিনিসটিকে খণ্ড খণ্ড ক'রে কেটে 
রাখুন ; এইভাবে সমস্ত তালটুকু থেকে পুর ভ'রে এমনি টুকরে! বা*র ক'রে 
নেবেন । 

-১২। এখন কড়াতে ঘি বা তেল তাতিয়ে নিয়ে ২।৩টি ক'রে খণ্ড এক 
একবারে ছাড়ন ; বাদামী রং ক'রে ভেজে নামালেই আপনার “পূরণ-চি- 
বোড়ি” তৈরণ হয়ে গেল । গরম গরম খেতে দেবেন । 

কখনও কখনও ভাজবাঁর সময় ভেতরের পৃর বেরিয়ে যেতে চায় ; একটু 
বেসন জলে পাতৃল1 আঠার মত ক'রে গু'লে নিয়ে খোলা মুখগুলিতে লাগিয়ে 
নিলে সে ভয় থাকবে না । 

পুরণ-চি-বোড়ি' মহারাষ্ট্রের একটি প্রসিদ্ধ খাবার এবং বিশেষ উপলক্ষের জন্য 
এ খাবার তৈরী হ'য়ে থাকে | নানা উপাদানে সমৃদ্ধ খাবারটি থাছ্যগুণে অনন্য । 
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ভ/লের ঝ/ল-পুরিস্ব।” (পূর্ববঙ্গ ) 


উপকরণ ঃ 


৯০৯, 


(ক) 


(খ) 


পুরের জন্ব-_ 
নারকেল কোর! 

* রসুন 

* কীচ। লংক' 

*্*গ আদ] 

* ধনেপাতা 

দ্ধ 

পোস্ত দানা 

ঘি অথবা যে কোন তেল 
চিনি 

বেসন 


নুন 


খোলার জন্ু-_ 
ছেল কিম্বা মটর ডাল 
শুকুনে] লংকা 


নুন 


(গ) মলাটের জন্ু-_ 


(ঘ) 


বেসন (ছোলা ব1 মটরের ) 


ঘি বা! তেল 
কালোজিরা 
নুন 


ছাঁকা-ভাজার জন্য-- 


ঘি, বনম্পতি বা অন্য কোন তেল 


১ পেয়ালা 

৪ কোয়। 
&।৬ টি 

১? ইঞ্চি 

১ ছড়া 

২ টেবংল্‌ চামচ 


৯ই পেয়ালা 
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প্রস্তত প্রণালী ঃ 

(ক) পুর: 

১। নারকেল ও পোস্ত একসঙ্গে মোট! ক'রে পিষে সরিয়ে রেখে দিন । 

২। তারকা চিহ্িত উপকরণ ক+টি মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন । 

৩। ঘি বাতেল কড়া'তে তাতিয়ে নিয়ে কুচোেন ও বাটা মশলাগুলি 
একসঙ্গে কড়া+য় ছাড়,ন ; নুন ও চিনি মিশিয়ে টিমে আচে সমস্ত মশলা একসঙ্গে 
ভাজতে থাকুন ; ভাজা ভাজ৷ মির্টি গন্ধ ছাড়া পর্য্যন্ত ভাজতে হ'বে। 

৪। দ্ধ ও বেসন একসঙ্গে ফেটিয়ে নিন এবং ভাজ! মশলার উপরে ছড়িয়ে 
ঢেলে দিন। 

& | চাঁমচ দিয়ে অনবরত নাঁড়তে নাড়তে যখন গোলামেশান মশল। ঘন ও 
শুকুনে! হ'য়ে আসবে, তখন নামিয়ে ঠাণ্ডা] হ'তে দিন । 

৬। ঠাণ্ডা হ'য়ে গেলে পৃরটা ৬টি সমান ভাগে ভাগ ক'রে রেখে দিন এবং 
এদিকে খোলার মিশ্রণটি তৈরী করুন । 

(খ) খোলা £ 

১। ডাল ৩1৪ ঘণ্টা জলে ভিজিয়ে রাখুন ; দানাগুলি ফুলে মোটা হয়ে 
উঠলে রগড়ে ধৃ”য়ে পরিষ্কার ক'রে নিন। 

২। জল পৃরে নিংড়ে ফেলে, নুন ও শুকৃনে! লংকা মিশিয়ে ডালগুলি খুব 
মিহি ক'রে বেটে নিন । বাটবাঁর সঙ্গয় তুলেও জল দিয়ে বাটবেন না; কারণ, 
ডালের তালটা যত শুকৃনে। থাকে ততই র'ধবার সুবিধ] হ'বে। 

৩। ডালবাট থেকে ৬টি সমান ক'রে লেচি কেটে নিন। 

৪। একটি কলাপাতায় তেল মেখে, একভাগ ডালবাটা তার উপরে রেখে 
হাতের তালু দিয়ে চেপে একটি চাঁপাটির মত চাকৃতি বানিয়ে ফেলুন? পুরু প্রায় 
ছঁ" ইঞ্চির মত রাখবেন । 

ইচ্ছে হ'লে এ পৃরুত্ব রেখে চৌকোণ! আকৃতির খোলও বানাতে পারেন। 

৫। বাকি ৫টি ডালবাটার অংশ থেকেও একই নিয়মে গোল বা 
চোৌঁকোণাকার খোলস বানিয়ে কলাপাঁতার উপরে রেখে দিন । 

এখন 'পুরিয়া গড়বার জন্য এভাবে অগ্রসর হ'ন__ 

৯। পুরের থেকে এক ভাগ নিয়ে লম্বাটে মত গ'ড়ে একটি খোলসের 
এবধারে ধেঁষে বসান ; পাটিসাপ্‌টার পুর ভরবার কায়দাতে বলাবেন। 
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২। ঠিক পাটিসাপটো মুড়বার নিয়মেই পুর বসান ধার থেকে বিপরাঁত 
ধারের দিকে খোলসটি মুড়ে আনুন । যেমন যেমন মু"ড়ে চলবেন, তেমন তেমন 
আঙ্গুলের চাপ দিয়ে মোড়কটির “শেপ, (91089) ঠিক রেখে যাবেন । 
পুরোপুরি মোড়ান হ'য়ে গেলে এটি দেখতে ঠিক একটি বড় “সসেজে'র 
(9809889 ) মত লাগবে ; দ্বইটি খোসা মুখ চেপে বন্ধ ক'রে দেবেন যেন 
ভেতরের পৃর বেরিয়ে না! যেতে পারে । 

অন্য পাঁচ ভাগ ডালবাট1 থেকেও অনুরূপভাবে পৃর ভ'রে একই রকমের 
মোড়ান সসেজাকৃতি মোড়ক তৈরী ক'রে নিন । 

এই “পুরিয়ণ* মুড়বার সময় খুব সাবধানে মুড়বেন ; যদি কোন ফাট। ছেঁড়া 
মোড়কের গায়ে দেখা যায়, তাহলে অবিলম্বে সেগুলি বুজে দিতে হবে; 
নইলে, ভেতরের পুর ফেটে বেরিয়ে যাবার আশংকা থাঁকবে । 

৩। এখন, একটি ছড়ান বড় ডেকৃচঈতে ৩1৪ পেয়াল! জল ফুটিয়ে নিন । 

৪) জল খুব জোরে জোরে ফুটতে আরম্ভ হ'লে একটি মোড়ক তাতে 
ফেলে দিন এবং জলট1 আবারও ফুটতে দিন; এবার দ্বিতীয় মোড়কটি 
ডেকৃচিতে ছেড়ে দিন এবং মোড়ক সমেত জল তৃতীয়বার ফুটে ওঠা পর্য্যন্ত 
অপেক্ষ1! করুন ; তার পরে, তৃতীয় মৌড়কটি ছাড়ন এবং এইভাবে পুনরাবৃত্তি 
ক'রে যান, যতক্ষণ পর্য্যন্ত না সবগুলি মোড়ক ডেকৃচিতে ছাড়া হ"য়ে যায়। মনে 
রাখবেন, একবারে একটির বেশী ছাড়া চলবে না; কারণ, সবগুলি বা একাধিক 
মোড়ক একবারে জলে ছাঁড়লে জল ঠাণ্ডা] হ'য়ে কিন্বা স্থির হ'য়ে যেতে পারে । 
তাহলেই মৌড়কগুলি ভেঙ্গে রে যেতে চাইবে । 

৫1 কয়েক মিনিট মোড়কগুলি জলে সেদ্ধ হ*লেই সেগুলি শক্ত ও হাল্কা 
হয়ে আসবে এবং আস্তে আস্তে জলের উপর ভেসে উঠবে । তাহলেই 
জানবেন এবার মোড়কগুলি জল থেকে তুলে ভাজবার আয়োজন ক'রবার সময় 
হ*ল। মোড়ক সেদ্ধ জলট। ফেলে দিবেন না । 

৬। মোঁড়কগুলি বেশী ঠাণ্ডা হয়ে যাবার আগে, একটি ধারালে। ছুরীর 
সাহায্যে £" ইঞ্চি পুরু রেখে বালার আকারে কেটে নিন ; খোলসটি বেশী ঠাণ্ডা 
হয়ে গেলে ছুরী দিয়ে কাটবার সময় ফেটে যেতে পারে । 

এইভাবে সবগুলি পৃরভর1 মোড়ক থেকে বালার মত চেহারার “পৃরিয়)” 
কেটে বা'র ক'রে রাখুন । 
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(গ) এবার মলাটের জন্য প্রস্ততি করুন £ 

১। বেসনট| ছেঁকে নিয়ে ঘি বা তেলের ময়েন দিন ; নুন ও কালো- 
জির। মিশিয়ে সবগুলি একত্রে ডলে নিন । 

২। মোৌডক সেদ্ধ জল থেকে ২।৩ পেয়াল। জল তুলে পুরোপুরি ঠাণ্ডা 
ক"রে নিন। 

৩। ঠাণ্ডা হ'য়ে গেলে বেসনে আন্দীজ মত জল দিয়ে মলাটের উপয়ু্ত 
গোলা তৈরী ক'রে রাখুন। গোল ফুলুবীর মলাটের উপযুক্ত ঘন করতে 
হ'বে। 

(ঘ) ছাঁক1 ভাজ করুন £ 

১। একটি গভশর লোহাঁর কড়া'তে তেল ব| ঘি তাতিয়ে নিন । 

২। মলাটের গোলাতে দ্ব'টি একটি ক'রে পুরিয়া” ডুবিয়ে কডায় 
ছাভন এবং ছ্টাকা ঘিয়ে বেশ ঘোর বাদামী রং ক'রে ভেজে বাঁঝ্‌রা হাতায় 
ছেঁকে তুলে নিন। গরম গরম পরিবেশন ককন । 

পুব বঙ্গের প্রাচীন! গৃহিণীদেব অতিথি আপ্যায়নে এই 'ঝালপুরিয়া” বিশেষ 
সহায়ক ছিল। কারণ, তখনকাব দিনে চপ কাট্‌লেটের রেওয়াজ তত 


ছিল ন1। 
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“করল জী' (মহারাষ্ট্র) 


উপকরণ £ 
খোলার জন্য-_ 
আটা ১ পেয়াল। (ভরাভরা) 
তিল তেল ২ চ]1 চামচ 
নুন আন্দাজমত 


পুরের জন্য 
ছোলার ডাল 
তিল ( অভাবে বাদাম ) তেল 
“কোপূরা” (কোরান ) 
ধনেপাতা (কুচোন ) 
হলুদ গুড়ে] 
লংকা গুড়ে 
সরষে দান। 
হিং গু'ড়ো 
চিনি 
নুন আন্দাজমত 
“করন্জী* ভাজবার জন্য তিল ব1 বাদাম তেল ১ পেয়ালা । 
এ ছাড়া 'কাতন্‌, নামে মহারা্থ্ীয় একটি দাঁতও"ল চাকা বা৷ দরজীদের 
“ট্রেসিং ছইলের' মত যন্ত্র দরকার হ'বে । অভাবে, দরজশীর হুইল ( 8:৪0:08 
ম991 ) দিয়েও কাজ সার! চলবে । 


পেয়ালা (উদ্ধ উদ্ন) 
টেবৃল্‌ চামচ 
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প্রস্তত প্রণালী £ 

১। আটাতে তেলট! মেখে ভালভাবে ডলে নিন ; এঁ সময়ে নুনটাও 
মিশিয়ে দেবেন । 

২। আন্দাজ মত জলে আট! ঠেসে বেশ শক্ত গোছের তাল তৈরী ক'রে 
নিন । 
৯০৬ দেশদেশের জলখাবার 


এই তাল থেকেই “করন্জী”র খোল! তৈরী হ'বে। তালটি আপাততঃ 
একটি ঢাকৃন! দিয়ে ঢেকে রাখুন । 

এখন “করন্জ"র পুর তৈরাঁর প্রণালী দেখুন £ 

৯। ডাল বেছে ধৃ;য়ে ৪1৫ ঘণ্টা ভিজিয়ে রাখুন । 

২। এর পরে, জল ঝেড়ে নিয়ে শিলে খুব মিহি ক'রে বেটে ফেলুন ; 
বাটাট1 ভিজে ভিজে মত হ'বে কিন্তু টিলে হ'বে না । 

৩। এবার ডালবাটার উপরে যাবতীয় গু'ড়ো 'মশল1, “কোপরা+, নুন 
ও চিনি সমানভাবে ছড়িয়ে দিন । 

৪। এখন বড় একটি কড়া”তে তেল তাতিয়ে প্রথমে সরষে ফৌড়ন দিন ; 
সরষের ফোটা থামলে পরে হিংটা দিন । 

&। সঙ্গে সঙ্গেই ডালবাটার মশলামাখ! দিকটি ফৌড়নের দিকে উল্টে 
দিয়ে ডালের তালট! ঢেলে দিন । 

৬। আচ স্বত্ব রেখে খুত্তী দিয়ে ডাল নেড়ে চেড়ে ভাজতে থাকুন । 

৭। ভাজতে ভাজতে ডালবাট৷ বেশ শুকৃনো হয়ে গেলে নামিয়ে ঠাণ্ডা 
ক*রে নিন। এটি পুর তৈরা হ'ল। 

এবার “করন্জণ” গড়বার পালা ; 

(ক) মাখা আটার তাল থেকে ছোট ছোট লেচি কেটে নিন । 

(খ) এবার এগুলি ছোট পুরীর আকারে বেলে নিয়ে অর্ধেকটাতে পুর 
ভ'রে ফেলুন । 
গে) খালি অর্ধেকটা! ভশজ দিয়ে পুরভরা অর্ধেকের উপরে এনে 

কিনারগুলি মিলিয়ে হাত দিয়ে চেপে চেপে মু*ড়ে ফেলুন । 

(ঘ) এখন 'কাতন্, ঘুরিয়ে "করন্জ”র অর্ধ গোলাকারের বেড় (0:3:00:00- 
£9797)96 ) বা ধারটি দাতের মত ক'রে কেটে নিন; সাবধানে কাটবেন যেন 
জুড়ে দেওয়। ধারটি ধেঁষে যন্ত্র চলে । 

যন্ত্রে যোগাড় না হ'লে সিঙ্গাড়ার মত জল দিয়েও জোড়ার মুখ আটকে 
দিতে পারেন । তবে, তাতে “করন্জ"*র চেহারার তত বাহার হ*বে ন1। 

এর পরে ড়া'তে তেল তাতিয়ে নিয়ে ২৩টি করে “করন্জী” একবারে 
ছাড়ুন ; লালচে রং ধরলে পরে তেল থেকে ছেঁকে নিয়ে গরম গরম খেতে দিন | 


দেশদেশের জলখাবার ৯১০৭ 


আটিন রোল তিন্ধ ) 


উপকরণ : 
মাংসের কিমা ২৫০ গ্রাম 
ময়দ] ২০০ ?+ 
গরম জল ১২ পেয়ালা 
ঘি ১ % 
তেল ই নর 
পিয়াজ (বড়) ১ টি 
টমেটে] (মাঝারী ) ২ টি 
বাদাম (91000730) ৮।১০ টি 
কিসমিস ১০১২ টি 
আদা ১” ইঞ্ছিঃ 
দারচিনি ৯ +% 
লবঙ্গ ২ টি 
ডিম ৩ টি 
জিরা ১ চ] চামচ 
ধনে গুড়ে ১৮9৮ 
হলুদ গুড়ে ই ৮৪ 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


১) প্রথমে পিয়াজ ও আদ1 মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন । 

২। টমেটে ছোট ছোট ট্ুকরোতে কেটে সরিয়ে রাখুন । 

৩। বাদাম ভিজিয়ে, খোঁসা ছাড়িয়ে কুচিয়ে নিন ; কিসৃমিসৃগুলি বেছে 
ধুয়ে রাখুন । 

৪1 এবার আঁচে কড়া চপান এবং ১ টেব্‌ল্‌ চামচ তেল তাতিয়ে প্রথমে 
দারচিনি, লবঙ্গ এবং জির1 ফৌড়ন দিন । 

&৫। জবঙ্গ ফুলে উঠলে পরে পিয়াজ কুচি ঢেলে দিন এবং পিশ্মাজ নরম 
হ'য়ে এলে আদ] কুচি মিশিয়ে একত্র ভাজতে থাকুন । 


১০৮ | দেশদেশের জলখাবার 


৬। পিয়াজে বাদামশ রং ধরতে আরম্ভ হ'লে মাংসের কিমাট। তেলে 
ছাড়,ন; সঙ্গে গুড়ো মশলাগুলি ও আন্দাজ মত নুন দিন । 

৭। মিনিট দ্ব'য়েক ভাজ! হ'লে টমেটোর টুকরোগুলি দিন এবং আবার 
২।৩ মিনিট ভাজুন । 

৮। এবার গরম জলটা কিমায় ঢেলে দিয়ে, অল্প জীচে ঢাকৃন। দিয়ে সেদ্ধ 
হ'তে দিন। এই জলেই সেদ্ধ হয়ে যাওয়া উচিত । প্রয়োজন হলে আরও 
জল ছিটিয়ে দেবেন । 

৯। কিমা সেদ্ধ হ'য়ে গেলে এবং জল গায়ে পুরোপুরি মরে গেলে বাদাম 
ও কিস্‌মিস্‌ মিশিয়ে নামিয়ে ফেলুন । 

'রোলে'র মধ্যে এই কিম] পৃরের জন্য ব্যবহার হ'বে। 

১০। এখন একটি পাত্রে ছ্'টি ডিম ভেঙ্গে খেটে নিন এবং অল্প অল্প জল 
দিয়ে ডিমের গোল ও ময়দাট! মিশিয়ে একটি ঘন মত গোলা (0989: ) 
তৈরী করুন ; আন্দাজ মত নুন এই গোলায় মিলিয়ে দিন । 

গোলাটি “প্যানকেকৃ” বা! পাটিসাপূটার গোলার মত হবে । 

১১ । এবার তাওয়৷ ব1 চাটতে অল্প তেল ছড়িয়ে তাঁতিয়ে নিন । 

১২1 বড় চামচের এক চামচ গোল]! তাওয়াতে দিয়ে হেলিয়ে দিন এবং 
গোলাকারে ভেজে তুলে নিন। এটি 'রোলে'র খোলা হ'ল। 

এই ভাবে পুরো! গোলা! থেকে আলাদা আলাদাভাবে গোলাকার খোলা 
ভেজে নিয়ে একটি পরাতে সাজিয়ে রাখুন । 

১৩। এর পরে প্রত্যেকটি খোলার এক প্রান্তে খানিকটা ক'রে কিমার পুর 
রেখে খোলাটি পাটিসাপ্টার মত ক'রে মুড়ে নিয়ে আসুন । 

একই কায়দায় সবগুলি মুড়ে 'রোল” (£০11) বানিয়ে রেখে দিন । 

৯৪ । ঠিক পরিবেশনের আগে বাকি ডিমটি ভেঙ্গে সামান্য ফেটিয়ে নিন । 

১৫। কড়।তে ঘি তাতিয়ে, রোলগুলি এক একটি ক'রে ডিমের গোলায় 
ডুবিয়ে ঘিয়ে ছাড়,ন এবং হাল্ক1 রংয়ে ভাজা হ'লে নামিয়ে নিন। 

চাট-নী বা “সস? সহযোগে খেতে “মাট্‌ন্‌ পোল; অতি উপাদের । 


দেশদেশের জলখাবার ১০৯ 


|| ডান্রমুট ৫ চানাচুর ছোলা ও ঘু্নী || 


“যুগ কিছ।ল এর বেসন কা হিভিচছ।ন। 


( মাড়োয়ারী ) 
উপকরণ £ 
মুগ ডাল (সাদা ও মোটা দানার ) ২ পেয়ালা 
ঘি ৩ ** 
বেসন সি 1 
খরমুজের বীচি ₹ পেয়ালা 
? কাজ বাদাম হু 
গোলমরিচ গু'ড়ো ২ চা চামচ 
সবুজ রং (খাবারে দেবার ) ভর চা চাচ 
সোডা-বাই-কার্ ২ টিপ্‌ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। ডাঁল বেছে সার রাত সোডা মিশাঁনে জলে ভিজিয়ে রাখুন ; 
পরদিন জল থেকে ছেঁকে কাপড়ে ছড়িয়ে হাওয়াতে শুকিয়ে নিন । 

২। ঘি তাতিয়ে ডালগুলি অল্প অল্প দিয়ে হাল্‌্ক? ভাবে ভেজে তুলুন ; রং 
ধরা চাইনা! অতএব, ভাঁজবার সময় আচ টিমে রাখবেন । 

৩। খরমুজের বীচি এবং বাঁদামও একই ভাবে ছক ঘিয়ে ভেজে রাখুন । 

৪। সব শেষে, বেসন জলে থকৃথকে অথচ শক্ত ক'রে গুলে সরুজ রংটা 
মিশিয়ে দিন | 

৫ । সূক্ষ্ম চাঁলুনী ব1 বাঁঝরা হাতা দিয়ে বেসনের গোল] থেকে খুব ছোট্ট 
ছোট্ট অর্থাৎ মিহি দান! ঝরিয়ে কড়া”র ঘিতে ফেলতে থাকুন ; দানাগুলি ফুলে 
উঠলেই ঘি থেকে ছেঁকে নামিয়ে নেবেন । কড়া ভাজা করবেন ন]। 

৬। এবার যাবতীয় ভাজা জিনিষগুলি একসঙ্গে মিলিয়ে তার সঙ্গে নুন ও 
গোলমরিচ মেখে মুখবন্ধ “জারে' ভ'রে ফেলুন এবং প্রয়োজন মত বা'র ক'রে 
খেতে দিন। রং বৈচিত্র্যে এই ভাজা মন হরণ করে নেবে । তাছাড়া কিছুদিন 
ঘরে রেখেও খাওয়াতে পারেন, সেটাও একট মন্তবড় সুবিধা । 


১৯০ দেশদেশের জলখাবার 


“বেঞ্ভী” বা ঝুছে (কেরালা) 


উপকরণ £ 
ছোলার বেসন ১ পেয়াল। 
নারকেল তেল ৯ £ 
'আতপ চালের গু'ড়ো (মিহি) ৩ টেবল্‌ চামচ 
ংকার গুড়ো ই চ] চামচ 
হিংয়ের গুড়ে ৯. টিপ 
শুকৃনে! লংক। ৩1৪ টি 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। বেসন ও চালের গুহড়ে। একসঙ্গে মিশিয়ে জলে শক্ত ক'রে গু'লে 
নিন; গোলাটি এমন ভাবে করতে হবে যাতে মোটা ঝাঝ্‌রা হাতার ভেতর 
দিয়ে হাতের চাপে গণলে যায় । 

২। কড়া"তে তেল তাতিয়ে নিয়ে এবার “বোণ্ুশ' ভাজতে আরম্ভ করুন £ 
মোট] ঝাঁঝৃরা হাতার উপরে এক তাল মিশ্রণ রেখে যেমন ভাবে ধোদে ভাজে 
সেই কায়দাতে দানা ঝরিয়ে ছাক1 তেলে ভেজে তুলুন। সবগুলি “বোগ্ু৭ 
ভাজ হ'য়ে গেলে ঠাণ্ডা] করে মুখবন্ধ বোতলে ভ'রে রেখে দিন । 

৩। খাবার আগে ১ টেবৃল্‌ চামচ তেলে শুকনো! লংকা ক”টি ফোড়ন দিয়ে 
'বোণ্ডী' গুলি “বাগার? দিন ; নুন, লংকা ও হিং গুড়ো মিশিয়ে পরিবেশন 
করুন । 

কেরালায় এভাবে “বোগুণ' তৈরী ক'রে ঘরে রেখে খাওয়ার নিয়ম আছে । 
উপস্থিত মত নুন ও মশল যোগ ক'রে পাতে দেওয়া হয় । 


দেশদেশের জলখাবার ১১১৯ 


“বেসন ক। ভুজ্িয়? বা বেসনের ঝুরি ভাজ। 


(রাজস্থান ) 
উপকরণ £ 
ছোলার বেসন ( চেলে ) ৮ পেয়ালা ( ৫০০ গ্রাম) 
সরষের তেল ২ পেয়াল! 
জোম্মান দান! আধ মুঠো 
₹কা গুড়ো ২ই চা চামচ 
হিং গুড়ো নর এ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। প্রথমে জোয়ান দানা মিহি করে গুড়িয়ে নিন । 

২। তার পরে নুন, জোয়ান গুঁড়ে। এবং অন্য সমস্ত মশল। বেসনের সঙ্গে 
একজ্র মিশিয়ে জল মেখে শক্তমত তাল (9০0৪8. ) তৈরী করুন; তাঁলটা 
চাঁপাটির থেকে পাতৃলা আবার পাকৌড়ার গোল! থেকে অনেকখানি মোট 
হওয়া চাই । 

৩। এবার কড়া'তে তেল তাতিয়ে একটি সরু ছাক্‌নী (পনির কুরুনী বা 
91)6956-:691 য়ের মত ) তার উপরে ধরুন এবং বেসনের তাল থেকে 
খানিকট। উাকৃনীর উপরে রেখে, হাত দিয়ে ঘ'ষে ঘষে ঝুরি নীচে ফেলতে 
থাকুন | * 

৪। ঝুরিগুলি সামান্য রং ধরতে আরম্ভ হ'লেই তেল থেকে ছেঁকে তুলে 
নিন । এইভাবে পৃরে। তাল থেকে ঝুরি তৈরী ক'রে নেবেন । 

এই “ভুজিয়া” মুখ বন্ধ বৌয়মে ভ'রে রেখে মাস খানেকও খাওয়। চলবে । 


* রাজস্থানীর1 কাঠের ফ্রেমে লাগ্রান গাজর ব। পনির কুরুনশর মত একটি 
জিনিষ “ভুজিয়।” ঘষবার জন্য ব্যবহার করেন, তাকে বলেন “টিক্টা' । এই 
ফ্রেমটি তেলের কড়ার উপরে বসিয়ে তাঁর পরে বেসন গোল! ঘ'ষে ঘ'ষে ঝুরি 
ভাজ হয়। 


১১২ দেশদেশের জলখাবার 


“চেওয়ারে। পোয়া নে” বা চিড়ার ভাল।চুর 


(গুজরাট ) 
উপকরণ £ : 
চিড়া (ভাল কোয়ালিটির ) ১ পেয়ালা 
ছোলার ডাল ১ 
তেল (বাদাম ) ১ 
চিন! বাদাম 
কাজু বাদাম ই ৮ 
£কোপংরা” ( শুকুনে। নারকেল ) 78 খানা 
কাচ! লংকা ২।৩ টি 
কিসমিস, ১ টেবৃল্‌ চামচ 
হলুদ গুড়ো ই চা! চামচ 
লংক] গু'ড়ে। চি 
চিনি ( বাটা ) ১ & % 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 
১। “কোঁপ্‌্র” ও কীাচালংক। গুলি কুচি ক'রে নিন; চি্ড়াগ্তলি ঝেড়ে 
ও বেছে সরিয়ে রাখুন । 


২। ডা'লট। ঝেড়ে বেছে অন্ততঃ ৩।৪ ঘন্টা জলে ভিজতে দিন ; তার পরে 
জল ছেঁকে নিয়ে কাপড়ের উপরে ছড়িয়ে শুকিয়ে নিন। 

৩। এরপর, কড়া”য় তেল তাতিয়ে ডালট!1 ভেজে তুলুন । 

৪1 বেড়ে নিয়ে চি্ড়াগুলিও ছাকা তেলে ভেজে উঠিয়ে নিন। 

&। এর পরে, একে একে বাদামগ্ডুলি ভেজে তুলে রাখুন ; কিসৃমিস্‌, 
কীঁচ৷ লংকাকুচি ও “কোপরা'ও হাঁল্‌্ক1 ভাবে ভেজে নিন । 

৬। এবার সমস্ত উপকরণগুলি (ভাজা বা না-ভাজ] ) একসঙ্গে মিশিয়ে 
নিয়ে মুখবন্ধ বোৌয়মে ভ'রে রেখে দিন । ঠাণ্ড। ন! হ'তে মুখ বন্ধ করবেন না। 

বিশেষ অতিথির পাতে দিতে গুজরাটীরা এই বিশেষ “চেওয়ারো।” তৈরী 
ক'রে থাকেন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৯৩ 


“আোঁঠি* বা ভাগানে। ভালম্ুটি' (রাজস্থান) 


এই জিনিষটি মাভোয়ারশদের মধ্যে সপ্রচলিত একটি “চাঁট্‌? বা 9089]09 | 
'মৌঠে'র দানা ভাপে সেদ্ধ ক'রে এবং কিছু মশলা যুক্ত ক'রে গন্ধ নরম মত 
একটি ডালমুট তৈরী হয়। চ] ইত্যাদির সঙ্গে “চাঁট্‌ হিসেবে রাজস্থানীর1 এই 
“মৌঠ্‌ পছন্দ করেন । 

এই খাবার তৈবী করতেও হাঙ্গীম। বিশেষ নেই! কায়দাটুকু রপ্ত ক'রে 
নিলে অতি সহজেই যখন তখন “মোঠ” তৈরশ করে অতিথিকে তৃপ্ত করতে 


পারবেন । 


উপকরণ ? 

“মোঠ (খোসা সমেত ) ৩ পেয়াল। 
সরষের তেল ৩ টেবৃল্‌ চাঁমচ 
আদ] কুচি উ ৮ ৮ 
কা লংকা কুচি (ইচ্ছে হ'লে বেশী ) ডি & 
সাদ! জিরা ই চা চামচ 
হিং গুড়ো ই % 
তেজপাতা ২ টি 

নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তুত প্রণালী : 


৯। “মৌঠু; ভাল ক'রে বেছে নিয়ে ধৃ'য়ে ফেলুন ; দ্ব'তিন বার জলে 
রগ্‌ড়ে ধুয়ে নেবেন ; কারণ, এর পরে আর রগ্‌ড়ান চলবে না । 
২। ৮ থেকে ১০ ঘণ্টা বা ৯২ ঘণ্ট পর্যান্ত জলে ডুবিয়ে রেখে জল থেকে 


এগুলি ছেঁকে তুলে নিন । 
৩। একটি শ্বাকৃড়ীতে পুটলী বেধে এবার “মৌঠ্‌'গুলি হাওয়াতে 


রেখে দিন। 
৪1 গ্রীত্ষকালে ২০ থেকে ২৪ ঘণ্টার মধ্যে মৌঠ$গুলি ফেটে অংকূর 


বেরিয়ে যাবে; শীতকালে বা ঠাগ্ডার দিনে আরও ২1৪ ঘণ্টা বেশী লাগবার 
কথা । 


৯১৯৪৩ দেশদেশের জলখাবার 


৫&। অংকুর বেরিয়ে গেলেই “মোঠ্‌* রশীধবার মত তৈরণ হল ; এখন 
নিম্নলিখিত নিয়মে এটি প্রথমে 'বাগাড়” বা! সম্বরা দিন__ 

(ক) ডেকৃচীতে তেল তাতিয়ে নিন ; (খ) তারপরে, প্রথমে হিং, পরে 
জিরা, তার পরে তেজপাঁত1 এবং সবশেষে আদা ও লংকা কুচিগুলে৷ তেলে 
ফেলে দিন । (গ) খুন্তী দিয়ে একটু নাড়াচাড়া! ক'রে নিয়ে গজানো “মোঠু, 
ঢেলে দিন এবং নুনও ছিটিয়ে দিন । 

৬। এখন আর একটি ডেকৃচর ত অংশ জলে ভ'রে নিয়ে উন্নুনে চাপান 
এবং এরই মুখে “মৌঠে"র হীড়াঁটি রেখে ঢেকে দিন ; “মৌঠ্‌” ভাঁপে সেদ্ধ হ'বে । 

৭। ঢাঁকৃন1 খুলে মধ্যে মধ্যে নেড়ে নেবেন 7; আধাঁআধি সেদ্ধ হয়ে এলে 
সামান্য জল ছিটিয়ে আবার ঢেকে দেবেন । 

৮। এই ভাবেই 'মোঠ্‌” নরম ও ঝরুঝরে হয়ে যাবে এবং নামাবার সময় 
হ'বে। কেউ কেউ কেউ একটু ভিজে ভিজেবা রস রস মত 'মৌঠ্‌” পছন্দ 
করেন। তীর প্রয়োজন হ'লে আর একবার জল ছিটিয়ে দিয়ে একটু ভিজে 
থাকতে নামাবেন। 

গরম গরম চাঁপাটির সঙ্গে রসালো 'মৌঠ্‌” একবার খেলে বারবার খেতে 
ইচ্ছে হ'বে। 

আমার রাঞজস্থানী বন্ধুর বাড়ীতে অগুণতি বার “মৌঠ্‌? খেয়েও আমার 
আজও অরুচি জন্মীয়নি । 





দেশদেশের জলখাবার ৯৯৫ 


11 চাল। ব। টক ছেলে। পাঞ্জাব) 


উপকরণ ঃ 
কারুলী চান বা ছোলা 
ছোলার ডাল নন 
আলু ( বড় বড়) ৪ টি 
তেতুল গোল (না-ঘন, না-পাঁতলা) ২।৩ টেবৃল্‌ চামচ 
জিরা গু'ড়ে। চ1 চামচ 
ধনে গুড়ো 
গোল মরিচের গুড়ে 
লাল লংকার গু'ড়ে। 
সোডা-বাই-কাৰ 
ধনেপাত। 
কীচ1 লংক। 
আদা 
পাতি লেবু 
“কাল। নমক' বা বিট্‌ লবণ 


নুন 


পেয়াল। 


€/ 
4218৮ 


92৫ 


8 // 41৮ 401৬ 40৬৮৮ % 


০3 


বত. 
ভা 
৭8 
ঞ্ে 


প্রস্তত'প্রণালা : 

১। কারুলী চান ভাল ক'রে বেছে ধুয়ে নিন । , 

২। আগের দিন রাত্রে আন্দাঙ্গ মত জলে সাদ] নূন ও সোডা-বাই-কাব 
মিশিয়ে সেই জলের মধ্যে কাবুল চান। ভিজিয়ে রেখে দিন । 

৩। ছোলাঁর ভালও বেছে ধু*য়ে ডুবো জলে ভিজিয়ে রাখুন । 

৪1 পরের দিন চান ও ডাল জলশুদ্ধ ডেকৃচিতে ঢেলে নিয়ে একসঙ্গে 
দুটিই সেদ্ধ ক'রে নিন ; দান] বেশ নরম হ'য়ে যাওয়) চাই। প্রেসার কুকারে 
(1953016 0০০%৪%) সেদ্ধ হ'লে ১০।৯৫ মিনিটের মধ্যে হ'য়ে যাওয়া] উচিত । 

&। ডাল ও চান। সেদ্ধ হ'য়ে গেলে নামিয়ে ঠাণ্ডা হ'তে দিন। জল 
পুরোপুরি না শুকিয়ে গায়ে রস মত থাকা চাই । 


৯১৯৬ দেশদেশের জলখাবার 


৬। আলু আন্ত সেদ্ধ ক'রে খোস। ছাড়িয়ে নিন এবং ছুরি দিয়ে ছোট 
ছোট ডুমে! ফ"রে কেটে রেখে দিন । 

৭। ধনেপাতা, কীচা লংকা ও আদ! মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন; লেবুটি 
নিংড়ে রম বা"র ক'রে রাখুন । 

৮। এবার এদিকে এতক্ষণে ডাল ও চানাসেদ্ধ ঠাণ্ডা হয়ে গেছে । * 

৯। এখন তার সঙ্গে যাঁবতীয়' মশলার ' গু"ড়ো, কুচৌন উপাদান কটি, 
নূন, বিট্‌ূলবণ এবং আলুর টুকুরোগুলি মিশিয়ে নিয়ে তেতৃলগোল1 এবং সব 
শেষে লেরুর রসট1 দিয়ে ভাল ক'রে চামচ দিয়ে ঘেটে নিন) তা! হলেই খাট্রা 
চান!” তৈরী হ'য়ে গেল । 

এ+টি ঠাণ্ডাই খেতে দেবেন । লক্ষ্য করবেন, এই খাবারটি তেল ঘিয়ের 
স্পর্মবজিত একটি অত্যন্ত সাদাসিধে খাবার ; অথচ, সারগুণে অতি উৎকৃষ্ট । 
স্বাদেও খুবই লোভনীয় । 





দেশদেশের জলখাবার ১১: 


“চিক্কর ছোলে” বা আটি-র ৬ ছে।ল। (পাঙজাব) 


পাঞ্জাবী খাট চানার” মতই এটিও একটি মটরের ঘুঙ্‌নণ মত খাবার ; এরও 
গায়ে রসমত বোল থাকে কিন্ত এই “চোলে+ তৈরী করতে নান রকমের মশলা, 
টক ও ঘি ইত্যাদি ব্যবহৃত হয় এবং সে জন্যই এর রংও মেটে মেটে হ'য়ে থাকে ॥ 
এই “চোলে” ডালপুরী জাতীয় 'বাতুরা”র সঙ্গে পাঁঞ্জাবীরা খেয়ে থাকেন । অন্য 
ভাবে, অথবা শুধু খেতেও এই “চোলে” খুব চমৎকার লাগে । 


উপকরণ £ 
কাবুল মটর ৪ পেয়াল৷ 
ছোলার ডাল বন ৮ 
ঘি ৩ টেব্‌ল্‌ চামচ 
তেল ( সরষের ) ৯ ১১ % 
আনার দানা (মিহি পেষা ) ই ক ১ 
তেতুল গোল। (পাত্‌ূল। ) হি 8 
পিঁয়াজ ২ টি 
রসুন (১ কোয়াও'ল| জাতের ) ১ টি 
আদা ১” ইঞ্চি 
সোডা-বাই-কাব ই চাঁচামচ 
* জিরা ভা. পর & 
* ধনে ৯ গ ?) 
* গোল মরিচ ৮1১০ দানা 
* লবঙ্গ ৩ গর 
 শুকৃনে! লংকা ৩ টি 
* দারচিনি ১৮ ইঞ্চি 
* বড় এলাচ ( খোস। ছাঁড়ান ) ৯ টি 
তেজপাঁত' ২ টি 
নুন আন্দাজ মত 


৯৮ দেশদেশের জলখাবার 


প্রস্তত প্রণালী : 

১। মটর ও ছোলার ডাল বেছে ধু”য়ে সার! রাত ডুবো জলে ভাজয়ে 
রাখুন ; জল যথেষ্ট দেবেন । 

২। পরদিন সকালে মটর ও ডাল জল থেকে ছেঁকে আলাদ। ক'রে নিন 
এবং জলট] ফুটতে দিন। ণ 

৩। ডাল ও মটরের সঙ্গে সোডা মেখে ফুটন্ত জলে ছেড়ে দিন এবং বেশ 
নরম ক'রে সেদ্ধ ক'রে ফেলুন । 

৪। তেলের মধ্যে তারক! চিহ্নিত উপকরণগুলি লালচে ক'রে ভেজে নিয়ে 
বেশ মিহি ক'রে পিষে রাখুন । 

৫&। পি*য়াজ, রসুন ও আদ] মিহি ক'রে কুচিয়ে নিন। 

*৬।॥ এখন ডেকৃচিতে ঘি তাতিয়ে সবচেয়ে প্রথমে তেজপাত। ফোড়ন দিয়ে 
পি"য়াজগুলি হাল্‌্ক! বাদামী রংয়ে ভেজে নিন ; পরে রসুন ও আদ কুচি ভেজে, 
সবশেষে পেষা মশলাগুলি তেলে দিন। 

৭। এবার মটর ও ছোলার মিশ্রণটি ঢেলে দিন; নুন দিন; তেতুল 
গোলাটি দিন এবং সব কিছু নেড়ে চেড়ে মিশিয়ে ফেলুন । 
৮। ব্রস গাঢ় হ'য়ে এলে এবং মাখো-মাখে চেহারা নিলে পরে নামিয়ে 


যেভাবে খুশী খেতে দিন। 
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“জু আ।” (পাঞ্জাব ) 


উপকরণ : 
রাজমা।” দানা ৪ পেয়ালা 
পিঁয়াজ (কুচিয়ে ) ৩1৪ টি 
আদা (কুচিয়ে ) ১২ ইঞ্চি 
টমেটে| (অপরিহার্য নয় ) ৩ টি 
শুকৃনে৷ লংকা ৮1১০ টি 
তেতুল (১ গুলি) পাতি লেবুর সমান 
আনার দানা ২ টেব্‌ল্‌ চামচ 
ধনে (গোটা) ড..:১- ৮৫ 
ঘি ৩  গ & 
গরম মশলা (উঃ ভারত ) ১ ৮ 9 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। টমেটো ধৃ'য়ে ছোট ছোট ট্ুকূরোতে কেটে নিন ; আনার দানণ মিহি 
ক'রে পিষে রেখে দিন ; ধনে ২ চা চামচ ঘিয়ে ভেজে শিলে পিষে রাখুন ; 
তেতুল ই পেয়াল! আন্দাজ জলে ভিজিয়ে গোলা বা'র করে নিন । 

২। আগের রাত্রে রাজ্‌ম1” বেছে ধৃ'য়ে জলে ভিজতে দিন । 

৩। পরদিন সেই জলেই নুন ও আদ কুচি মিশিয়ে “রাজ্‌ মা” সেদ্ধ 
ক'রে নিন। 

৪1 দাঁনাগুলি নরম হ'লে নামিয়ে জলশুদ্ধ রেখে দিন । 

৫ । এবার কড়াতে ঘি তাতিয়ে প্রথমে লংকাগুলি আন্ত ফোড়ন দিন ; 
তার পরে পিয়াজ নরম ক*রে ভেজে টমেটোর টুকুরে। দিয়ে একত্র কসতে থাকুন। 

৬। রস মজে ভাজ হ'য়ে এলে ধ'নে, গরমমশলা গুঁড়ে। ও “রাজ্‌ম1” 
ঢেলে দিন । 

৭। ৩1৪ মিনিট ফুটিয়ে আনার দানা ও তেঁতুলগোল! “রাজ্‌মা'তে 
মিশিয়ে দিন এবং রস ম'রে গায়ে মাখো-মাখে! হলে নামিয়ে নিন | 

গরম গরম চা বা কফির সঙ্গে চাট্‌” হিসেবে একবার খেলে ভুলতে 
পারবেন না। লুচি-পুরী বা] পরোটার সঙ্গেও “রাজ্‌ম1' সমান উপভোগ্য 


১২০ দেশদেশের জলখশধার 


“ঢাক।উ ঘু.লী” ( পূর্ববঙ্গ ) 


উপকরণ £ 
ছোলার ডাল ২ পেয়ালা 
সরষের তেল বা 
ছাঁড়ানে৷ কড়াইসু টির দান! ২ & 
ঘি ই. ১) 
শুকৃনে! লংকা। ২. টি 
* নারকেল ( বড় ) ১. টি (সম্পূর্ণ) 
* কাচা লংকা। ৭1৮ টি 
* আদা ২” ইঞ্চি 
হিং ২ টি ছোলাদানার মত 
ফুল কফি (মাঁঝাঁরী ও ঠাস) ১ টি 
আলু (ইচ্ছে হ'লে দেবেন ) ৩টি (মাঝারণ) 
**%* জিরা ই চা চীমচ 
** সরষে ই 9 
** শুকৃনে! লংকা ৩ টি 
** ছোট এলাচ ২ টি 
** দারচিনি ১” ইঞ্চি 
চিনি ১. টেবল চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী : 


১। ছোলার ডাল বেছে ঝেড়ে আধঘণ্টাখানেক জলে ভিজিয়ে রাখুন । 

২। তাঁর পরে ৩1৪ বার ধৃ"য়ে আন্দাজ মত জলে সেদ্ধ ক'রে নিন; বেশ 
ডশটে মত সেদ্ধ হ'বে এবং ডালের দানাগুলি ঝরুঝরে রাখতে হবে ; 
আপাততঃ জলশুদ্ধ সেদ্ধ ভাল সরিয়ে রেখে দিন । 

৩। এদিকে, তারকণ চিহিন্ত উপকরণ ক'টি কুচিয়ে রাখুন । 

৪1 ফুলকফির ফুলগুলি খুব ছোট ছোট ক'রে ছাড়িয়ে, ধৃ'য়ে, জল ঝরিয়ে 
হাওয়াতে ছড়িয়ে রাখুন ; কফির ফুলের গোড়া ব1 বোট! ছেটে ছোট ক'রে 
দেবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ১২৯ 


৫। আলু দিতে হ'লে মেগুলিও খোস৷ ছাড়িয়ে ছোট ছোট ডুমোয় কেটে 
ধৃ"য়ে হাওয়ায় ছড়িয়ে দিন । 

৬। হিংটা গুড়িয়ে রাখুন । 

৭। ডবল তারক] চিহিত উপকরণগুলি কাঠ খোলাঁতে ভেজে একসঙ্গে 
গু"ড়িয়ে রেখে দিন । 

৮। এইভাবে সব প্রস্ততি সম্পূর্ণ হ'য়ে গেলে এবার ঘু'ঙ্‌নশী তৈরীর জন্য 
প্রথমে কড়া”তে তেল চাপান ; তেল তৈরণ হ'য়ে গেলে একে একে আলু ও 
কফিগুলো৷ হালুক1 বাঁদামী রং ক'রে ভেজে তুলে রাখুন । 

৯। এখন কড়া”র তেলে, প্রথমে শুকৃনে৷ লংকা ক'টি আন্ত ফোড়ন দিয়ে 
তাতে কালচে মত রং ধরলে আদ কুচি কড়া'তে দিন । 

৯০। আদা সামান্য ভাজা হয়ে গন্ধ ছাড়তে সুরু হ'লে নারকেল কুচিগুলি 
তাতে দিন এবং ২৯ মিনিট একসঙ্গে ভাজুন ; খেয়াল রাখবেন, যেন নারকেল- 
গুলি বাদামী বা লাল হ"য়েনাযায়। সামান্য একটু রং ধরতে সুরু হ'লেই 
তেলশুদ্ধ এই মশলাগুলি নামিয়ে রেখে দিন । 

৯৯। ঘিট1 কড়াতে তাঁতিয়ে নিন; এবার হিং ফোড়ন দিয়ে ডালটাও 
ঢেলে দিন ; ভাজা আলু, কফি ও মটরদান!1 দিন ; তার পরে নুন মিষ্টি দিয়ে 
কড়া”র মুখ ঢেকে সবগুলি জিনিষ একত্র সেদ্ধ করুন; দরকার হ'লে সামান্য 
গরম জল ছিটিয়ে দেবেন । মনে রাখুন, সজ্জীগুলিও ডণাটে! থাক দরকার । 
সে হিসাব মত জলের আন্দাজ করতে হ'বে । 

৯২। সজ্জীগুলি সেদ্ধ হ'তে হ'তে ডালের গায়ের জল ম'রে যাওয়! চাই 
এবং সমস্ত জিনিষগুলি নরম অথচ ঝরঝরে থাকা চাই। 

৯৩। এখন আদা ও নারকেল ভাজ। এবং ভাজা মশলার গুঁড়ো ছড়িয়ে 
দিয়ে ঘুঙ্‌নীট] থুত্তীর সাহায্যে উল্টে পালটে ২।৩ মিনিট ক'সে নিন। 

তা হলেই “ঢাকাই ঘু'ঙ্‌নী” তৈরী হয়ে গেল । 

চ1, কফির সঙ্গে “চাট হিসেবে এই ঘুঙ্‌ুনীর তুলনা নেই। গরম 
খাওয়াতে চেষ্টা করবেন ৷ ঠাগ্ডাতেও আপতি নেই । 

দেশ বিভাগের আগে ঢাকার রাস্তা ঘাট ও অলি গলিতে ঘুঙ্নপও'লারা 
ঠোঙায় ভ'রে সন্ধ্যা বেলায় এই ঘু'ঙনী বিক্রণ ক'রে ফিরত । ছোট বেলায় 
খাওয়] সেই ঘু'ঙনীর স্বাদ গন্ধ আজও মনে পড়ে মন উদাস হ'য়ে যায়। 
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| ঢাগের খাবার ॥। 


দক্ষিণ ভারতের মাদ্রাজ, মহীশুর এবং গুজবাট ও হারাই প্রভৃতি দেশে 
প্রাতবাশ কিন্বা দ্বপূরেব আহাধ্য তালিকাতে ভাপে (969870 ) তৈরী 
নানারকমের খাবার খুব জনপ্রিয় । 

এই খাঁবারগুলিতে বিশেষ কোন গুরুপাক মশল। বা তেল ঘিয়ের বহুল 
ব্যবহার থাকে ন। ব'লে সহজে হজম হ'তে পাবে। 

আজকাল ভাবতের নান! অংশেই এসব ভাঁপের খাবাব প্রচলিত হচ্ছে । 
প্রধান কয়েকটি খাবারের প্রস্তুতবিধি আপনাদেব জানাচ্ছি । 


“উভড.লী” মোল্রাজ ) 


ইডল+৭”ও “দে৷সে'র মতই চখল এবং ডালের সংমিশ্রণে তৈরী হয়ে থাকে । 
'দোসে'ব কায়দাতেই চাল ও ডাল বাটাব গোলাটি গাজান (£6100097)6) ও 
টকান হ'য়ে থাকে । গ্রীষ্ম ও শীতকালের তাপের তারতম্য অনুসাবে কৃত্রিম 
উপায় অবলম্বনে গাজানোর নিয়মও একই ।* 

রুটির দোকানে যে খামি (59886) ** পাওয়া যায়, তার ২ টেবৃল্‌ চাঁমচ 
আন্দাজ ২ পেয়াল। চালের “ইড.ল” গোঁলাতে দিলে চমৎকার ফেঁপে উবে । 

ইভূল)” তৈরীর জন্য দ্বু'রকমের পাত্র পাওয়া! যায়। এগুলি আগে 
পেতলের উপরে কলাই করা হ'ত। আজকাল এলুমিনিয়াম বা প্টীলের 
“ইভ্‌লণ' পাত্র বাঁ'র হয়েছে । এগুলি ব্যবহারেব খুব সুবিধা । 

প্রথম প্রকারের পাত্রটিতে ২টি ছেঁদাও*ল1 “প্লেট” বসানো থাকে , একটি 
কানাওঃল। প্লেটের মাথায় আর একটি খাপে খাপে বসে যায় । 

প্রত্যেকটি প্লেটে আবার ৩1৪টি করে ভাসানে মত (870%110দ্ ) গোল 
সছিদ্র গর্ত কাট! থাকে ; এগুলোতেই “ইভূলণ৭+ ভাপানো। হয়। পাজের মুখে 
একটি সরার মত 'টাইট্‌? টাকৃনা থাকে । 


দেশদেশের জলখাবার ১২৩ 


অন্য রকমের পাত্রটিও একটি “টাইট্‌” ঢাকনাও”ল1 কৌটোর মত দেখতে । 
ভেতরে খাঁড়া! “র্যাকের” (7890) মধ্যে একটির উপর আর একটি এইভাবে 
পর পর ৬টি প্লেট১ আছে । এই প্রেটগুলিতে ঘি বা তেল মেখে $ অংশ 
“ইড্‌ল”র গোল! দিয়ে ভ'রে দিতে হয় এবং তার পরে ভাপে বসাতে হয় । 

দুই রকমের পাত্রের মধ্যেই ২” ইঞ্চি আন্দাজ জল ভ'রে দিতে হয় এবং এই 
জলই ফুটে উঠলে বাম্প ব ভাপ তৈরী হয় । 

আজকাল বড় বড় সমস্ত সহরেই “ইড্‌লণ” তৈরীর ছাচ ব1 পাত্র বিক্রী হয়। 
যে রকমের পাত্রে সুবিধা মনে হ'বে তাই ব্যবহার করবেন । 

দেখতে হবে 'ইড্‌্লণ'র ডালটি যেন তাজা! ও সরেশ হয়, নইলে 
“£ইড লী”র স্বাদ ভাল হ'বে না। এ" ছাড় “দোঁসে'র মতই ইড্‌্লীর গোলার 
গেঁজান ও টকানে। ভালমত হওয়! চাঁই । 


(৩) দিদ্ধচালের ভন্ড লী? 


উপকরণ : 
সিদ্ধ চাল ২ পেয়াল' 
আতপ চাল ই 
কলাই ডাল ৯ % 
সোডা-বাই-কাবধ (আবশ্তিক নয়) ২. টিপু 
ঘি বা বাদাম তেল ১ টেবৃল্‌ চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী ঃ 


১। চাল ও ডাল ঝেড়ে বেছে আলাঁদ1! আলাদ1 জলে ভিজিয়ে রাখুন । 
অন্ততঃ ৩।৪ ঘণ্ট! এভাবে রাখতে হ*বে। 

২। তারপরে চাল ও ভাল বার বার জলে ধূয়ে জল ঝেড়ে রেখে দিন । 

৩। চালট? পাথরে পিষে ঘন গোলাতে পরিবতিত করুন ; কিন্ত চালবাটা 
মিহি হবে না। সুজীর মত দানাদার ব1 থচ্‌খচে রকমের রাখতে হ'বে 


১২৪ ৮ দেশদেশের জলখাবার 


৪1 ডাঁলট! কিন্তু, পিষে মাখনের মত মোলায়েম করতে হ'বে ; ডাল 
হাতে মোলায়েম লাগলেও পেষা বন্ধ করবেন না । মাড্রাজী গোল পাথর হলে 
তাতে বারবার পিষে চলুন, যতক্ষণ পর্যন্ত না ফেটানো, ফাঁপানে। হয়ে ডালবাট। 
থুব হাল্কা হ/য়ে যাঁয় ; আমাদের শিলে পিষতে হ'লে খুব মিহি ক'রে পিষে 
নিয়ে, বড়ির ডালের মত ফেটিয়ে নিতে হবে । 

৫ | এবার চাল ও ডাল বাটা একটি বড় পাত্রে ঢেলে একসঙ্গে ফেটিয়ে 
নিন; বড় পাত্র এজন্য চাই, যাতে গেজানোর পরে ফেঁপে উঠে উপচে না 
পণ্ড়েযায়। 

৬। বেশ ঘন মত গোল] ক'রে পাত্রের মধ্যে ঢেকে যথারীতি টকতে 
দিন। চাঁমচ থেকে খুব মোটা ভাবে পড়লে বুঝতে হ'বে গোল! ঠিক 
হয়েছে। 

৭। এর পরে, যখন “ইড্লী, তৈরী আরম্ভ করবেন, চিক তার আগে 
সোডা ও নুন মিশিয়ে গোলাটা ৫1৭ মিনিট আবার ভালভাবে ফেটিয়ে নিন । 

৮1 এবার 'ইড্‌্লণ*র পাত্রটিতে (প্রথম রকমের ) আন্দাজ ম৩ জল ভ"রে 
ঢেকে, ফুটিয়ে নিন; আচ নিয়মিতভাবে জোর রাখবেন, যেন পাত্রের জল 
ফুটতে থাকে । 

৯। হিড্‌ল"" প্লেটের গর্তের মাপের চেয়ে সামান্ত বড় রেখে চৌকো। 
চৌকো ক'রে ন্থাকৃড়! ছিড়ে নিন । প্রত্যেকটি গর্ঠের জন্য একটি ন্াকৃড়া চাই । 

জলে ভিজিয়ে নিংড়ে নিয়ে ন্বাকৃড়ার ট্ুকৃরোগুলি টাঁন্‌ টান্‌ ক'রে গর্তের 
মুখে মুখে পেতে দিন এবং হাতের চাপে সমানভাবে (ভাজ না ফেলে) 
গর্ভের মধ্যে বসিয়ে দিন । 

১০1 “ইড্‌লশ”র গোলা বড় চামচ দিয়ে জোরে জোরে ধেঁটে নিন) 
তারপরে, প্রত্যেকটি নুণকৃড়ার ট্ুকরোর উপরে এক চামচ ক'রে গোল] ঢেলে 
দিন। গর্তটির মুখ পর্য্যন্ত সমান ক'রে ঢালবেন, তাঁর বেশী নয়। 

১১ । “ইড্‌ল+” পাত্রের ভেতরে জল যখন বেশ টগ্‌বগিয়ে উঠবে, তখন 
“ইড্‌লণ? প্লেট ছুটি মুখে ফিট্‌ (6৫8) ক'রে উপরের ঢাকৃনাটি চেপে বসিয়ে দিন । 

১২ 1 মিনিট ১৪।১৫ পরে ঢাকৃন! খুলে দেখুন “ইড্‌ল?* সেদ্ধ হ'য়ে গেছে 
কিনা ; পরণক্ষার জন্য একটি খড়ুকে বা 6০০৮, 01০8 'ইভ্লণ'র মধ্যে ফুটিয়ে 
দেখুন; যদ্দি খড়কের গায়ে গোল] আঠা মত হয়ে লেগে না যায়, তবে জানবেন 


দেশদেশের জলখাবার ১২৫ 


ডল উপযুক্ত সেদ্ধ হয়েছে এবং তখনই “ইভ্‌লশ" সমেত প্লেট নামিয়ে 
নেবেন । 

১৩। এবার আন্গুলে ক'রে ইডূ্লশ'র চার পাশে অল্প অল্প জল ছিটিয়ে 
ভিজিয়ে নিন ; বল বাহুল্য, জলটি খাবার জল বা সেদ্ধ জল হওয়! ভাল । 

১৪ । এখন ন্বখকৃড়াগুলি ধ'রে 'ইড্‌লশ” খুলে ফেল। সহজ হ'বে; খুব হাল্কা 
হাতে এগুলে। ছাড়িয়ে শুকৃনে! থাল। বা! প্লেটে ধীরে ধীরে উল্টে রেখে দিন । 
যদি 'ইভ্‌লী” ন্যাকড়াতে খুব কামড়ে ধরে, তাহ"লে হাকড়ার নীচেট? পৃরোপৃরি 
জলে ভিজিয়ে নরম ক'রে নেবেন, তাহলেই আর ছাড়াতে অসুবিধা হবে না। 
কাপড়ে 'ইড্‌্লী*র ট্ুকরে। ইত্যাদি কামড়ে ধ'রে থাকলে ধৃ'য়ে ও নিংড়ে 
কাপড়গুলে। পরিষ্কার ক'রে নেবেন এবং তারপরে আবার “ইড্‌জণ”র গোলা 
ঢাঁলবেন । না হ'লে, নৃতন ক'রে কাপড়ের ট্রকরোও পেতে নিতে পারেন। যদি 
কাপড়ে গোল! কামড়ে না ধরে, তাহলে সামান্য জল ছিটিয়ে হাকৃড়াগুলো 
ভিজিয়ে নিলেই চলবে । রর 

যদি দ্বিতীয় রকমের পাত্রে ইড্‌ল” করতে চান, তাহ'লে পাত্রে রীতিমত 
জল দিয়ে, প্লেটগুলিতে ঘি মেখে তেলতেলে ক'রে গোল] টালবেন । 

প্রেটের অন্ততঃ £ অংশ খাঁলি রেখে ভরতে হ'বে, নইলে উপচে পড়বার 
ভয়। ভাপানোর নিয়ম ভুবহু এক । 

অনেক সময়ে, ভাপ বা বাস্প ফেটা] ফেটা! জমে গিয়ে "ইড্‌ল+'র উপরে 
পড়ে; তাতে “ইডলী*গুলি ভিজে নেতিয়ে যায়; এটি এড়াতে হ'লে চবি- 
সিদ্ধ (188,5610০০) কাগজ, “কয়েল? (1011) বিংবা। তেলমাখানে 
কল৷পাত1 দিয়ে 'ইড-ল'গুলে। ঢেকে দিতে পারেন । 

দক্ষিণ ভারতীয়ের! ঘি, চাট্‌নী “রসমৃ”, ইত্যাদি সহযোগে 'ইড্‌লপ? খেয়ে 
থাকেন । প্রাতরাশে 'ইড্‌লী”র ব্যবহার বহুল । 


ছুটি বিষয়ে সজাগ থাকবেন ঃ 

৯। “ইড্‌ল"ী তৈরী যতক্ষণ চলবে, মাঝে মাঝেই গোলাটি ফেটিয়ে নেবেন ; 
নইলে ডাল ও চাল বাট! আলাদ। হয়ে যেতে চাইবে । কারণ, ডালবাট। 
চাঁলবাটার চেয়ে ওজনে হাঁল্ক! । 

২1 “ইড্‌লী” পাত্রের জল কমে গেলেই আবার জল পরিয়ে দেবেন ; 
১$% ইঞ্চির নীচে জলের “লেভেল+ 09551) যাঁওয়! উচিত নয় । 


১২৬ দেশদেশের জলখাবার 


(২) 'আসাল। ইন্ডলী' 


ইড্‌্লী”র গোলাতে আরও কিছু মশলা মুক্ত হ'য়ে মসালা ইভ্‌ল?' তৈরী 
হ'তে পারে । এই “ইডলণ'র স্বাদে গন্ধে নিজস্ব একট বৈশিষ্ট আছে । ধার! 
সাদাসিধে “ইভ্‌্ল?” পছন্দ করেন না, তার! এটি তৈরী ক'রে খেয়ে ও খাইয়ে 


দেখুন । 


উপকরণ : 
সিদ্ধ চাল 
ছোল' ডাল 
ঘি 
কীচ1 লংক1 কুচি 
পিয়াজ কুচি ( খুব মিহি) 
নারকেল কোর (বাদ দেওয়] যায় ) 
কলাই ডাল 
সরষে 
শুকৃনে। লংক1 
কারীপাতা (কুচোন ) 
দুন 


প্রস্তত প্রণালী £ 


৩ পেয়াল। 
টেবৃল্‌ চামচ 


7/ 00 ৮ ৮ ও 
412 
শু ৩ 


&/ 9 4৮8৮ &/ 


১। এই “ইড্‌লশ'র চল ডালও একই নিয়মে ভিজিয়ে বেটে নিন ; তবে 
চাল ও ছোলার ডাল একসঙ্গে সারারাত ভিজিয়ে রাখতে হবে এবং এক সঙ্গেই 


বাটতে হবে । 


২। গোলাটি একই নিয়মে মোট! ক'রে গুলে নিয়ে নূন ও ইচ্ছে হ'লে 


৯ টিপ সোডা-বাই-কার্ মিশিয়ে গাজতে দিন। 


৩। “ইভ্‌লণ* বানাবার ঠিক আগে মশল। “বাগার দিন £ 


(ক) প্রথমে ঘিট] কড়া”ম় খুব তাতিয়ে নিন। 


দেশদেশের জলখাবার 


(খ) শুকনো লংক1 ক+টি 


১২৭ 


ভেঙ্গে তেলে দিন এবং মচ্রচে ক'রে ভেজে ফেলুন ; (গ) সরষে ফোড়ন দিন £ 
(ঘ) সরষে ফোট1 বন্ধ হলে পরে কলাইয়ের ডালট! হাতে ডলে ময়ল1 ঝেড়ে 
ফেলুন এবং তেলে দিয়ে হাল্কা বাদামী রং ক'রে ভেজে নিন; ($) কারা 
পাতাগুলিও এবার এ সঙ্গে দিন (চ) তখন তখনই পিয়াজ কুচিগুলি ঢেলে দিয়ে 
থানিকক্ষণ সীংলে নিন ; ছে) পি'য়াজগুলি যখন নরম হয়ে আসবে, তখন 
শেষমেষ কীঁচা লংকা কুচিগুলে। ঢেলে দিন : (জ) নারকেল কোর] দেবার হ'লে 
সেটিও দিয়ে একসঙ্গে ২1১ মিনিট নেড়ে চেড়ে নিন । 

৪1 “ইড্‌্লী'র গোলার সঙ্গে এই ভাজা মশলাগুলি মিশিয়ে আবার 
গোল] ভাল করে ঘেঁটে নিন এবং শুকৃনে লংকাঁর টুকরো ক'টি বেছে ফেলে 
দিয়ে যথা নিয়মে “ইভলণী” ভাপানোতে হাত দিন । 


* “চাঁপাঁটি ও পরোটা, আড্ডে ও দোঁসে” নাম! পরিচ্ছেদে 'দেসে'র 


প্রস্তত বিধি দ্রষ্টব্য 
** এ পরিচ্ছেদেরই “বাতুরের' প্রস্তত প্রণালণ দেখুন । 





১২৮ দেশদেশের জলখাবার 


'ঢোক.ল।' (জরা) 


ভাঁপানে খাবারের মধ্যে গুজরাটা “ঢোকৃল।” সবজন পরিচিত ৷ এই খাবারটিও 
'দোসে' বা 'ইড্‌্লগ'র মত ডাল ও চাল বাটার গোল দিয়ে তৈরী করা হয়। 
কিন্ত, গুজরাটাদের প্রিয় জিনিষ টক দইও “ঢটোকৃল” তৈরীতে একটি প্রধান ও 
অপরিহার্য উপকরণ হিসেবে বাবহৃত হয়ে থাকে । এছাড়াও, কোন কোন 
ধরনের 'ঢোকৃলাতে' হিংও দেওয়] হয় । 

“ঢোকুলা"র প্রকার ভেদ আছে। অন্ততঃ তিন রকমের “ঢোকৃল।” প্রাচশন 
প্রথানুযায়ী গুজরাটার] তৈরণ ক'রে থাকেন ; এ ছাড়াও মুগোপযোগী রুচি ওঠ) 
পছন্দ অনুসারে “টোকৃলা”তে আরও নানারকমের বৈচিত্র্য আনা যায় । 

এখানে কয়েকটি নামকর। গুজরাটা 'ঢোকৃলা'র প্রস্তত প্রণালশর কথ। বলছি। 

চাল গুড়ো ক'রে অথবা বেটে-ছ্বই ভাবেই “'ঢোকৃল1, ক'রবার নিয়ম 
আছে । চালের গুড়ে “মুরুকৃকু'র * চাল গুড়ে! করবার কায়দাতে করতে হয়ঃ 
বাটতে হ'লে দোসের ** নিয়মে ভিজিয়ে নিয়ে বাটা হয়। যে ভাবে সুবিধ 
করতে পারেন । 


(১) “পুরণ ঢোকুলা? বা হদ্‌র৷ ঢোকৃলা” 
উপকরণ £ 


চাল ( সিদ্ধ, ভাল জাতের ) ১ পেয়ালা! 
কলাই ব। উরদ্‌ ডাল, তা, 18 
কাচা লংক। ২।৩ টি 
আদা ১” ইঞ্চি 
তিল তেল ১ টেবূল্‌ চামচ 
গোল মরিচ (আস্ত) ২ চা চামচ 
সোডা-বাই-কাৰ পা 

নুন | আন্দাজ মত 

প্রস্তুত প্রণালী : 


৯। চাল ও ডাল ভাল ক'রে বেছে অন্ততঃ ৪1৫ ঘণ্ট। জলে ভিজিয়ে রাখুন ॥ 


দেশদেশের জলখাবার ৯২৯ 


২1 ভিজে ফুলে গেলে চাল ও ডাল বেশ ক'রে ধূ'য়ে খুব মিহি করে পিষে 
রাখবেন ; আলাদ! ভাবে, কিম্বা একসঙ্গে, যে ভাবে সুবিধা বাটতে পারেন । 
বাটাট। পৃরু ও থকৃথকে হ'বে। 

৩। এখন এই মিশ্রণটির মধ্যে তেলটুকু গরম ক'রে ফেলে দিন এবং খুব 
ডাল ক'রে ফেটিয়ে ফুলিয়ে ফেলুন । 

৪1 এইভাবে রেখে দিলেই গোলাট1 টকিয়ে- যাবে৷ গ্রীষ্মকালে ৫1৭ 
ঘণ্টাতেই টকানো যায় । শীতকালে বা বর্যাকালে বেশী সময় নেবে ৷ আবহাওয়া! 
বুঝে সে ভাবেই গোলাটি রেখে দেবেন । 

৫&। এদিকে, গোলমরিচ ক'টি মোট1 মোটা ক'রে কুটে রাখুন; আদা 
ও কীচ1 লংক1 বেটে রাখুন । 

৬। সময় মত চাল ও ডাল বাটাতে আদা, লংকাবাটা, নুন ও সৌডাট! 
মিশিয়ে আবার সব একত্রে ফেটিয়ে নিন । 

৭। একটি কানা-উশ্ু এলুমিনিয়াম বা স্টেনলেস্‌ স্টালের থালাতে তেল 
মেখে এবার এই গোলটি পাতলা কঃরে ঢেলে দিন; ₹” ইঞ্চি মত পুরু রাখবেন 
এবং হাত দিয়ে থালাটি ঘুরিয়ে গোলাটা সমানভাবে ছড়িয়ে দেবেন। 

৮। নীচে ডেকৃচিতে জল ফুট্‌তে দিন; ডেকৃচির মুখে বসিয়ে এবার 
ভাপে “ঢোকৃলা” জমিয়ে নিন । 

৯। “ঢোকৃল।” জমে গেলে পরে উপরে গোলমরিচের গুড়ে ছিটিয়ে 
অলংকরণ করুন । 

ঝাল-টক্‌ চাট্নীশর সঙ্গে “পূরণ ঢোকৃল।” খেতে দেবেন । 


১৩০ দেশদেশের জলখাবার 


€২) 'খান্ট। ঢোকৃলা 


উপকরণ 
সিদ্ধ চাল (ভাল জাতের ) ৩ পেয়ালা 
ছোলার ডাল 
কলাই ডাল ই রী 
কাচা মুগ ডাল 88 ১, 
টক দই ৯ ঠ 
তিল তেল ২ টেবৃল্‌ চামচ 
কাচ। লংক' ৪ টি 
আদ। ১২? ইঞ্চি 
হলুদ গুড়ে! ১ চা চামচ 
লংকা গুড়ো ..74 
হিং গুড়ো 778 
সোডা-বাই-কাব তি 2 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯1. কীচা লংক1 ও আদা মিহি ক'রে বেটে রাঁখুন । 

২। চাঁল্‌ ও ভাল যথারীতি গুড়িয়ে বা বেটে গোলার জন্য তৈরণ রাখুন । 

৩। তেলটা একটু গরম ক'রে গু'ড়োয় ঢেলে দিন ; নুন দিন এবং দই 
মিশিয়ে সব জিনিষ একসঙ্গে ঘু'টে ঘন ও থকৃথকে ক্াথ্‌ বানিয়ে ফেলুন । 

৪। এবার এ+টি এই ভাবেই রেখে টকৃতে দিন । গরমের দিনে ৫৬ 
ঘণ্টাতেই ট'কে যাবে । গোল রাখবার বাসনটি কীস। পেতলের নেবেন না । 

৫& 1 গোল] পুরো টকে গেলে তাতে লংকা, আদ বাট। এবং অন্যান্য 
মশল। মিশিয়ে ফেলুন । 

৬। “পুরণ ঢটোক্লা*র মতই এবার থালাতে ঢেলে ভাপে জমিয়ে নিভে 
হবে । কিন্তু, এই ঢোকৃজ। ই” ইঞ্চি পৃরু ক'রে ঢালবার নিয়ম! বরফির 
আকারে কেটে এমনি, কিম্বা চাঁট্‌্নশ ইত্যাদির সঙ্গেও পরিবেশন করতে 
পারেন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৩১ 


(৩) খামন্‌ ঢোকৃল? 


'উপকরণ £ 
ছোলার ডাল ৪ পেয়াল। 
তিল তেল ১২ ১, 
পাতি লেবু ২ টি 
কারনপাতা ৯ মুঠো 
আদা ই” ইঞ্চি 
কাঁচা লংকা ৫৬ টি 
নারকেল কোঁরা (না হ'লেও চলে) ২ টেবৃল চামচ 
ধনেপাত। কুচি ২ 
সরষে ই চা 
হলুদ গুড়ে ২ 
হিং গুড়ো রর 
লংকা গুড়ো ই 
সৌডা-বাই-কাব্‌ ১. টিপ্‌ 
নস আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী ঃ 


১। ডালট! পরিষ্কীর ক'রে ৩1৪ ঘণ্টা ভিজিয়ে যথারীতি ফুলিয়ে নিন 
এবং পরে জল ঝেড়ে একটু সামান্য খচখচে ক'রে পিষে ফেলুন; গোলার 
ফেনানে। ও ঘনত্বও আগের “ঢৌকৃলার” কায়দয়ই আনতে হবে । গোল। খুব 
ফেনিয়ে ওঠ! চণই । 

২। আদ। ও লংকা একত্র পিষে ভালবাটায় ঢেলে দিন; গুড়ে! 
মশলা, নুন, সোডা-বাই-কাঁৰ এবং সবশেষে লেবুর রস নিংড়ে ভালবাটাতে 
মিশিয়ে নিন। 

৩। এবার এক পেয়ালা! তেল খুব ভালভাবে গরম ক'রে ডালবাটাতে 
বেশ ক'রে মিশিয়ে ফেলুন । 

৪। এরপরে যথোপযুক্ত থাল!তে তেল মাখিয়ে একই ফায়দাতে 'ঢোকৃল। 
জমিয়ে নিতে হ'বে। 


১৩২, দেশদেশের জলখাবার 


খেয়াল রাখবেন খুব সাবধানে ও হাল্‌ক1 হাতে গোলাটা একটু একটু ক'রে 
ঢালতে হ'বে এবং সবখানি ঢাল] হ*য়ে গেলে থালাটি হেলিয়ে দ্বলিয়ে গোলাটা 
সমানভাবে ছড়িয়ে দিতে হ'বে। ২” ইঞ্চির বেশী পৃরু ক'রে গোল। 
ঢালবেন না । 

৫&1। মিনিট ১৫।২০ মধ্যে “ঢোকৃল” জমে যাবার কথা ; জমে গেলেই 
চৌকো বা বরফির আকারে কেটে রেখে দিন । ও 

৬। কড়া”তে বাকি তেল ভাতিয়ে প্রথমে সরষে ফোড়ন দিয়ে কারী- 
পাতাগুলি ফেলে দিন । 

৭। কারীপাতা৷ কু*কৃড়ে গেলে “ঢোক্লা”র টুকরোগুলি কড়া+তে দিযে 
সাবধানে খুন্তী দিয়ে নেড়ে চেড়ে ভাজুন । 


৮। দ্ব'চার মিনিট ভাজা হ'লে নামিয়ে ডিশে সাজিয়ে দিন এবং উপরে 
ধনেপাতার কৃচি ও নারকেলকোর। ছড়িয়ে অলংকরণ করুন । 


যে কোন দঃ ভারতীয় চখট্নীর সঙ্গে গরম গরম খাওয়ান । 


* “পুরী, কচুরী, পাঁপড় ও নোনতা খাবারের রকমারী” এই নামের 
পরিচ্ছেদে “মুরুক্কু'র প্রস্তত প্রণালী দেখুন । 
** “'চাঁপাটি ও পরোটণ, আড্ডে ও দোসে+ নামা পরিচ্ছেদ দ্রষ্টব্য । 





দেশদেশের জলখাবার ১৩৩ 


“পালা কোবী চি আুট্করী' কা 
বঁধ।কফির আুতে। 


( মহারাষ্ট্র ) 
উপকরণ £ 
বাধাকফি (কচি) ২৫০ গ্রাম 
বেসন ২ পেয়ালা 
চালের গু'ড়ো। ই 
গমের আট (দরকার মত) খানিকটা 
তিল তেল & টেবৃল্‌ চাঁমচ 
আস্ত তিল ( সাদ1) উ; 8 বত 
লংক। গুড়ে! ১. চা চামচ 
জিরা! ( আস্ত ) ৪ ৮ & 
হলুদ গু'ড়ে' উড. ও 
সরষে দান। ই শী, ও 
নন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১1 প্রথমে বীধাকফি ধৃ*য়ে কুরুনীর সাহায্যে কুরিয়ে নিন । 

২। জিরাটা মোটা ক'রে থেতো। করে রেখে দিন । 

৩। এর পরে কোরানো কফির সঙ্গে বেসন ও চালের গুণড়ে। 
মিশিয়ে নিন । 

৪। এ+ছাঁড়া জিরে, নুন, তিল ও যাবতীয় গুড়ে! মশলা এবং সবশেষে 
২ টেবৃল্‌ চামচ তেল এ মিশ্রণে ঢেলে দিয়ে সবশুদ্ধ একত্রে মেখে ফেলুন ; হাতে 
চেপে এবার দেখুন মাখাট1 থেকে মুঠোর মত গ”ড়ে নেওয়া চলবে কি না। যদি 
মাখাট? একটু ঝুবুঝুরে মত মনে হয় তা হ'লে সামান্য জল ছিটিয়ে এবং আন্দাজ 
মত আটা নিয়ে তাতে মিশিয়ে দিন । মাথা ঠিক মত হ'লে এর দরকার নেই । 

&। এখন হাতে তেল মাথিয়ে, খানিকটা মাখা মুঠোতে ভ'রে হাতের 


৯১৩৪ দেশদেশের জলখাবার 


চাপে “মুঠো” বা “মুঠের আকারে গড়ে ফেলুন ; এইভাবে সবটা মাথ থেকেই 
“মুঠ? বানিকে রাখুন । 

৬। এরপরে একটি বড় হাঁড়ীর মুখে একটি চালুনী (এলুমিনিয়াম, স্টীল বা 
পিল, য1 সুবিধা ) বসিয়ে নিন ; একখণ্ড কাপড় জলে ভিজিয়ে নিংড়ে এ 
চালুনর উপরে বিছিয়ে দিন । 

৭। 'মুঠেগুলি ৪1৫টি করে কাপড়ের উপরে সাজিয়ে দিয়ে হাড়ণটি 
জাচে চাপান। 

৮ | হাঁড়ীর জল ফুটে উঠলে ভাপে “মুঠেগুলি' পীচ সাত মিনিট সেদ্ধ 
হ'তে দিন এবং তারপরে ঢেলে রাখুন । 

এইভাবে সবট! মিশ্রণ থেকে “মুঠে? ভাপিয়ে রেখে দিন । 

৯। এবার একটি ছড়ানে৷ কড়া'তে বাকি তেল তাতিয়ে সরষে ফোড়ন 
দিন। 

৯০ । সরষে ফোঁটা বন্ধ হ'য়ে গেলে মুঠো! বা “মুটীকরগ/গুলি তাতে 
চেলে দিন। 

১১ । খুব টিমে আচে কড়া”টি চাপিয়ে রাখুন এবং. সাবধানে মাঝে মাঝে 
কড়া+টি দ্'হাতে ধ'রে ঝাঁকিয়ে উপর নগচে উল্টে পাল্টে দিন । 

১২। ছ্'তিনবার এভাবে কড়া”টি নামিয়ে বৌকে দিলেই “মু করণ'র 
গায়ে লালচে মত ছিট: ছিট্‌ দাগ দেখা যাবে ; তখন “মুটকরী” নামিয়ে 
নেবেন । 

গরম গরম পাতে দিন, সবাই খুশী হ'য়ে খাবেন । 





৮ 


দেশদেশের জলখাবার ১৩৫ 


|| হানুয়া ৪ মোরব্বা, ভ্রান্ত, ৫ বরফি ॥ 


গ্ুগন্ডলের হা।লুয।' আসাম) 


উপকরণ £ 
সোনা মুগ ডাল ( কীচা ) ৯ পেয়ালা 
চিনি 2 
ঘি  », 
ছোট এলাচ ২।৩ টি 
দাবচিনি ২% ইঞ্চি 
লবঙ্গ ২৩ টি 
কিসমিস, পেন্তা, বাদাম ইত্যাদি খানিকটা 
প্রস্তুত প্রণালী £ 
১। ডালগুলি সারা বাত জলে ঠিজিয়ে নিন; মেওয়াগুলিও 
ভিজিয়ে রাখুন । 
২। পবদিন জল থেকে তুলে ডাল মিহি ক'বে পিষে রাখুন ; মেওয়া 
কুচিয়ে নিন । 


৩। কডা"তে ঘি তাঁতিয়ে ছোট এলাচ, দারচিনি এবং লবঙ্গগুলি ফেলে 
দিন এবং কফৌোঁডনেব মত ভেজে নিন । 

৪। গবম মশলা ভাজা হ'যে গেলে ডাল বাটাট1 ঘিয়ে ছেডে দিন ; 
মেওয়ার কুচি এ সঙ্ষে দিয়ে নেডে চেডে ভাজতে থাকুন ; গোডাতে ডালবাটায় 
ডেল! বেঁধে যেতে চাইবে । খুন্তী দিযে নাডতে নাডতে ডেল৷ ভেঙ্গে আসবে 
এবং তাল বেধে আসবে । 

& । সব জিনিস এরুসঙ্গে মিশে মোলায়েম হ'য়ে এলে চিনিটা ঢেলে 
দিন ; চিনি গলবার সঙ্গে সঙ্গে আবার রস ছাডবে | 

৬। আরও কয়েক মিনিট জিনিষটি পাক দিয়ে নিন ; কিন্ত রসালো ও 
টিলে মত থাকতেই নামিয়ে ডিশে সাজিয়ে ফেলুন এবং চামচে ফেটে পরিবেশন 
করুন । চা, কফি বাধে কোন পানগয়ের সঙ্গে উপযোগী আনুষঙ্গিক হ'বে। 
ভাতের পাতেও “মধুরেণ সমাপয়েৎ' হ'তে পারবে । 


১৩৬ দেশদেশের জলখাবার 


ণচানাডাল কা হালুয়া” বা ছেলার 
ডালের হ।লুয্তা পোর্ডাব) 


উপকরণ : 
ছোলার ডাল ৪ পেয়ালা 
দ্ধ ( মোষের হ'লেই ভাল) এ? 
চিনি ৩২ ১, 
ঘি ৭28 
চাল কৃমডে1 (মাঝাঁবী ও কচি) ৯. টি 
কিসমিস. পেন্তা, বাদাম (যদি দিতে চান) ইচ্ছামত 

প্রস্তত প্রণালী £ 


৯। ছোলার ডাল ঝেডে ও বেছে দ্ব'একবার জলে বগব্ডে ধু'য়ে ফেলুন 
এবং সমস্ত জল বেডে ফেলুন * কিসমিস বেছে বাখুন , পেস্তা বাদাম জলে 
ভিজিয়ে দিন । 

২। তারপরে ঘধধে ডালগুলি ভিজতে দিন । 

৩। পুবো ছুধ ডালে টেনে নিলে পবে এবং দানাগুলি ফু*লে নরম হয়ে 
গেলে, খুব মিহি ক'রে ডাল পিষে রাখুন । দ্ধ পূব ন৷ টানলে ডালের সঙ্গে 
থেকে যাকৃ। 

৪ । চাঁল কুমডোর বুক ও বাঁচি বাদ দিয়ে শীসট] কুরিয়ে বার ক'রে নিন । 

& | টিমে আচে নিজের রমে কুমডোব শীট! সেদ্ধ হ'তে দিন; পৃণ্ডে 
না ষায় খেয়াল করতে হ'বে। দরকার মত নেডে দেবেন । 

৬। কুমভোর রস পুরে! শুকিয়ে গেলে, কডা”তে ঘি ই পেয়ালা তাতিয়ে 
শ"াসট] বাদামী রং ক”রে ভেজে নিন। 

৭। এরপরে, বাকি এক পেয়াল। ঘিতে ডাঁলবাটাটাও লাল্চে ক'রে 
ভেজে নিয়ে কুমড়োর শ"সের সঙ্গে মিশিয়ে ফেলুন । 

৮7 সবশেষে চিনিট। দিয়ে পাক দিন ; পেস্তা ও কিসমিস দিতে হ'লে 
'তাঁও মিশিয়ে নিন। ধুয়ে ও খোসা বাদ দিয়ে আস্তই ছেড়ে দেবেন । 

৯। সবশুদ্ধ একসঙ্গে পাক দিয়ে ঝরঝরে হালুয়ার মত হ'লে নামিয়ে নিন। 

ঠাণ্ড। বা গরম যেমন খুশী খেতে দিন ; ভাবেই খেতে সুস্বাদু । 


দেশদেশের জলখাবার ১৩৭ 


ণর্সিৎভলী হালুহা। 


উপকরণ £ 
খেজুরে গুড় (বা অন্ত ভাল গুড়) ৪ পেয়ালা 
চালের গুড়ে ৪ ”* 
নারকেলের দুধ (ঘন ) ১০ পেয়াল 
ছোঁট এলাচের গু'ডে। ই. চা চামচ 
প্রস্তুত প্রণ।লা £ 


১1 গুড়ট! ভেঙ্গে গু'ডিয়ে নিন ; তারপরে চালের গু'ড়োর সঙ্গে মেখে, 
নারকেল দ্বধের সঙ্গে গুলে নিন ; দুধটা অল্প অল্প দিয়ে গুলবেন, যাতে চালের 


গুড়ো ডেল পাকাতে না পারে । 
২। ক্রমে সবটা ছধধ ও চালের গুড়ো! একসঙ্গে মিশে গেলে, একটি 


লাভার কড়াই বা! ডেকৃচিতে এ গোঁলাট1 আচে চাপান এবং খুন্তণ দিয়ে নেড়ে 


চেড়ে জ্বাল দিতে থাকুন । 

৩। যেমন গোলাট1 গাঢ় হয়ে আসবে, তেমন আরও ঘন ঘন নাড়তে 
হবে ; করণ, নারকেলের দুধ সহজেই নীচে ধ'রতে চায় । 

৪1 ঘন হ'বার সঙ্গে সঙ্গে পাকের উপরে নারকেলের তেল ভেসে উঠবে 
ইচ্ছে হ'লে খানিকট1 তেল চামচে কেটে তুশলে ফেলবেন । 

৫1 পাক বেশ বরফির মত ঘন হয়ে এলে এলাচের গু'ড়ে মিশিয়ে 
নামিয়ে নিন এবং অগভাঁর পাত্রে ছড়িয়ে ঢেলে ফেলুন । 

যদি পছন্দ হয়, ঠাণ্ডা হ'লে বরফির আকারে কেটে রাখুন । নইলে হানুয়ার 
মতই চামচে কেটে পরিবেশন করুন । 


বিশেষ অনুধাবনীয় £ 

খুব পাক ও ঝুনো নারকেল থেকে দুধ বা'র করলে খাবারটির স্বাদ ভাল 
হবে । আরও একটু লোভনীয় করতে হ'লে কানু বাদাম গুড়িয়ে হালুয়া 
উপরে ছিটিয়ে দিতে পারেন । 


১৩৮ দেশদেশের জলখাবার 


বোদ।ই তালু 


উপকরণ ? 
গম ৪ পেয়াল। 
চিনি ৭ +, 
ঘি রা ২ই +, 
দুধ (না দিলেও চলে) হল 
বাদাম (8৪100010059 ) ১০ (টি 
কান্ত বাদাম ১০ টি 
গোলাপ জল ২ টেব-ল্‌ চামচ 
“জাফ্‌রাণ”) কিন্বা পছন্দ হ'লে, 
ছোট এলাচের গু'ড়ো ই চা চামচ 
কেশরী রং 13012 
প্রস্তত প্রণালী £ 


৯; গম বেছে ধৃ"য়ে একটি পাত্রে জলে পূরে। ডুবিয়ে ভিজিয়ে রাখুন । 

২। বার ঘণ্টা বাদে জলট! বদলে নুতন জলে গম ভিজিয়ে রাখুন ; 
পরদিনও বার ঘণ্ট। বাদে বাদে বার দুই জল বদলে দেবেন । 

৩। তৃতীয় দিনে খুব কচলে যতদূর সম্ভব খোসা বা'র ক'রে ফেলুন এবং 
শিলে মোটা মোট! ক'রে পিষে নিন ; এখন গম দেখতে একটি সাদ। দলার মত 
চেহারা হ'বে। 

৪। গমের দলাঁট1 ১ পেয়াল৷ আন্দাজ জলে গুলে একটি শক্ত ও মিহি 
ছাক-নগতে চেপে চেপে যতটা সম্ভব ঘন দুধ বার ক'রে নিন। 

৫ | এখন আবার গমের াকাট! জল দিয়ে পিষে নিন এবং আগের মত 
যতট! সম্ভব গমের দ্ধ বাঁ"র ক'রে ফেলুন ; বল বাহুল্য, এবারকার দ্ধধ কিছুট? 
পতল হ'বে।. 

৬। আরও খানিকট! জল দিয়ে এবার গমের ছাঁকাটা তৃতীয়বার পিষে 
ফেলুন এবং আরও কিছুট1 দৃধ ছেঁকে বা'র ক'রে নিন 

৭। সব গমের ছুধ একত্র ক'রে একটি পাত্রে ৫৬ ঘণ্টা একইভাবে রেখে 
দেবেন ; নাড়া চাড়া! করবেন না। 


দেশদেশের জলখাবার ১৩৯ 


৮ । গমের কাথ্‌ নীচে বেশ ক'রে থিতিয়ে গেলে, খুব সাবধানে উপরের 
পাত্‌ল! স্বচ্ছ জলট। ধাঁরে ধাঁরে কা ক'রে ফেলে দিন ; নীচের কাথ.টাই হালুয়া 
তৈরাঁতে প্রয়োজন হবে । 

সুবিধ! মনে হ'লে, একটি মোট। বৃনটের মসলিন ক?পড়েও গম বাটা ছেঁকে 
কাথ্‌টা বার করতে পারেন । 

৯1 এদিকে বাদামগ্ডলি ভিজিয়ে খোসা ছাড়িয়ে বেশ মোলায়েম ক'রে 
পিষে নিন । 

১০ । দুধট1 গরম ক'রে তাতে জাফ্‌রাণ গলিয়ে রাখুন । দুধ না! দিতে 
হ'লে গরম জলে গলিয়ে নেবেন । 

১১। কাজ বাদাম ঘিয়ে তালক1] বাদামী রং ক'রে ভেজে ছোট ছোট 
টুকরোতে ভেঙ্গে বেখে দিন । 

১২ ॥ এবার গমের প্ণাথের সঙ্গে বাদামবাট1 মিশিয়ে নিন । 

১৩। চিনিতে ৩ পেয়াল। আন্দাজ জল মিশিয়ে জ্বাল দিন; ২ টেব্‌ল্‌ 
চামচ দ্ধ দিয়ে যথারীতি গাঁদ কেটে ফেলুন। 

৯৪ ৷ যখন ঘন থকৃথকে রস হ'বে তাতে একটু একট্ু করে কাথ্‌ ঢেলে 
চামচ দিয়ে ক্রমাগত মেশাতে থাকবেন । এই সময় জাঁফ্‌রাঁণ গোলা দ্ধ এবং 
কেশরী রংটাও এ সঙ্গে ঢেলে দিন । 

১৫ ৷ গোলাট! বেশ ঘন হ'য়ে এলে ঘি চামচ দিয়ে চারদিকে একটু একটু 
ক'রে দিতে থাকুন এবং অনবরত কাঠের হাত? বা খুন্তী দিয়ে নেড়ে চলুন । 

১৬। সমস্তখানি ঘি এইভাবে দেওয়া হয়ে গেলেও মিশ্রণটি নাড়তেই 
থাকুন । 

১৭ । যখন পাকট কডাঁ'র গ। থেকে আল্গা হ'য়ে আসতে থাকবে এবং 
ঘি উপরে ভেসে উঠবে, তখন প্রথমে গোলাপ জল এবং পরে কাজু বাদাম 
ভাজ ছড়িয়ে দিয়ে আরও দ্ব'এক মিনিট উল্টে পাল্টে ভেজে নিন। 

১৮ । ঘি মাখানে। একটি থালাতে এবার হালুয়া পুরু ক'রে ঢেলে ফেলুন 
এবং ভালভাবে ঠাণ্ডা হ'লে বরফির মত কেটে তুলে নিন । 

এই হালুয়। দশর্ঘ দিন ঘরে রেখে খাওয়া চলে । 
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'করাভী হ।লুয়।” 


উপকরণ : 
“কর্ণ ফ্লাওয়ার? (০০010 8093) ৬ টেব্‌ল চামচ 
চিনি ও ািযারও 
লেবুর রস 2. 
ঘি চি, হয় 4 
বাদাম ২ ১১৮ 
পেস্তা ২. 9. & 
ছোট এলাচ ৬৭ টি 
কেশরী ব1 লাল রং ই চা চামচ 
জল ১২ পেয়ালা 
“ভ্যবানিল।' € ৮801118 98991008 ) ২।৩ ধেণটা 

প্রস্তুত প্রণালী £ 


১1 পেস্তা ও বাদামগুলি জলে ভিজিয়ে খোসা ছাড়িয়ে রেখে দিন । 

২। এক পেয়ালা! জলে চিনিটা ৫&।৬ মিনিট জ্বাল দিয়ে নিন ; তারপরে 
একটি মসংলিন কাপড়ে রসট] ছেঁকে ঠাণ্ডা হ'তে দিন । 

৩। ““কর্ণ ফ্লাওয়ার'ট1 বাকি আধ পেয়ালা! জলে গুঃলে নিন; সাবধানে 
গুলবেন যেন ডেল বেঁধে না যায়। 

৪। এখন চিনির ঠাণ্ডা] রসে “কণ ফ্লাওয়ার” গোলাটি মিশিয়ে নিন ; এ 
সঙ্গে কেশরী রংটাও মিশিয়ে ফেলুন । 

&। মাঝারণ দ্ধ আচে ডেকৃচি চড়িয়ে এটি জ্বাল দিতে থাকুন; অনবরত 
খুস্তী দিয়ে নেড়ে যাবেন, যতক্ষণ না গোল] ঘন হ”য়ে দল পাকিয়ে আসবে । 

৬। যখন দেখবেন এটি ডেকৃচির নীচে কামড়ে ধরতে চাইছে, তখন এক 
ভেসার্ট- চামচ ঘি গরম ক'রে “কর্ণফ্লাওয়ারে'র কাইতে ছড়িয়ে ঢেলে দিন ; এই 
ভাবেই পুরে ঘিটুকু কাইতে ক্রমে ক্রমে ছড়িয়ে দিতে হ'বে। 

৭। নাঁড়তে নাড়তে কাইটা ডেকৃচির গা থেকে আল্গ!1 হ'য়ে আসবে এবং 
যখন এটি একটি বড় ডেল! হয়ে ষাঁবে, তখন বাদাম ও পেস্তাগুলি গৃয়ে বেছে 
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আসন্তই তাতে ঢেলে দেবেন । এই সময়ে লেরুর রস, এলাচ (আন্ত বা! দানা 
ছাড়িয়ে ) ও সুগন্ধীটাও মিশিয়ে দেবেন । এখন হালুয়! তৈরণ । 

৮1 পরাত বা! অগভীর থালাতে হালুয়াট। ঢেলে ফেলুন এবং ছোট একটি 
বাটির তল দিয়ে হালুয়া! সমান ভাবে চেপে ২ ইঞ্চি পুরু ক'রে ছড়িয়ে দিন । 

৯। ঠাণ্ডা হ'য়ে গেলে ছুরির সাহাঁধ্যে বরফির আকারে কেটে নিতে 
হ'বে। পছন্দ হ'লে চোৌকোনাকৃতি ক'রে কাটুন । হাওয়। লেগে শক্ত হ'য়ে 
গেলে, ছুরিটি একটু গরম ক'রে নিলেই বরফি কাটা সহজ হ'বে। 

ইচ্ছা হ'লে বাদাম পেস্তা ইত্যাদি জ্বাল দেবার সময় না মিশিয়ে, যখন 
হালুয়! ঢেলে ঠাণ্ডা] হ'তে দেবেন তখন উপরে ছড়িয়ে দিতে পারেন, তাতে 
দেখতে জমকালে। হ'বে। 





৯৪২ দেশদেশের জলখাবার 


“য় লিচি।? পোসী ) 


উপকরণ : 
ময়দ' ২ পেয়ালা 
সুজা ত্৯: ৮ 
ঘি ও ॥ 
চিনি তত 
বাদাম ৯ ৮ 
পেস্তা ই টি 
গোলাপ জল ই. প্ী 
“ভানিল। এসেন্স (৮&0111% [79361009 ) ২ চ] চামচ 
ব্রযাণ্ডি (7328100% ) ৪ টেক্‌ল্‌ চামচ 
কিসমিস সী, ও 
“কারেপ্টসও (08178069 ) ২. টি: 
আদা শু'ঠ ২ ইঞ্চি 
জায়ফল ২ খানা 
জয়িত্রী ১ টুকরো 
কমল] লেবুর খোসা খাঁনিকট! 
“পেঠা' বা অন্য যে কোন ফলের মোরব্ব ১ মুখ 
চেরীর মোরববা ডি. - 
ছোট এলাচ ১০ টি 
ডিম ৯৬ টি 
প্রন্তত প্রণালী £ 


৯1 স্ুজী ও ময়দ] ছেঁকে নিয়ে তাতে এক পেয়াল! ঘি ও ৪টি ডিম ভেঙ্গে 
একসঙ্গে ড'লে মেখে ফেলুন । ডিমের গোল] ধীরে ধীরে দেবেন এবং লুচি 
পুরীর তালের মত শক্ত ক'রে ভাল বানাবেন । 

২। বাদামগুলি যথারীতি ভিজিয়ে নিয়ে খোস৷ ছাড়িয়ে অর্ধেক ক'রে 
ভেঙ্গে রেখে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৪৩ 


৩। কড়া'তে ঘি তাতিয্ে প্রথমে বাদাম ও পরে পেন্তাগুলি ভেজে তুলে 
রাখুন ; কিসমিস ও “কারেন্টস,গুলিও এ ঘিতে একে একে ভেজে রেখে 
দিন। কাল্চে হ'য়ে ফু'লে উঠলেই নামিয়ে নেবেন । 

৪। সুজী ও ময়দ1 মাখা তাল থেকে ছোট ছোট লেচি কেটে পাভ্‌্ল। 
পুরীর মত বানিয়ে শিন এবং কড়া”র ঘিতে মচমচে ক'রে ভেজে তুলুন । 

৫ । এখন এই প্ুরীগুলি (হামান দিস্তা বা শিল নোৌড়াতে ) কু*টে গুড়িয়ে 
নিন ; অদ্ধে কট। ভাজা পেস্তা বাদামও কু”টে গুড়ে! ক'রে রেখে দিন | 

৬। এ ছাড়াও, এলাচ, জায়ফল, জধিত্রী এবং আদার শু$ও পিষে 
সরিয়ে রাখুন । 

৭। “পেঠা' বা ফলের মোৌরব্বা ছোট ছোট ট্রকরোতে কেটে নিন? 
লেবুর খেোসাও সরু সরু ফাঁলিতে কেটে নিয়ে 'ব্র্যাপ্ডি”তে ভিজিয়ে রেখে দিন । 

৮) এখন গোলাপ জলে চিনি জ্বাল দিয়ে রস তৈরী ক'রে রাখুন ॥ 
গাদ্‌ট! কেটে ফেলতে ভুলবেন ন] । 

৯। বাকি ডিমগুলি ভেঙ্ষে তাঁর সঙ্গে পুরীর গুড়ো, গুড়োন বাদাম এবং 
পেস্তা মিশিয়ে সবশুদ্ধ চিনির রসে ঢেলে দিন এবং আচে চাপিয়ে নাড়তে 
থাকুন । 

১০। খানিকট। রস ম'রে শুকিয়ে এলে পরে তাতে চেরা ছাড় অন্য ফলের 
মৌরববা, কিসমিস, “কারেন্টস্‌,, 'ব্রণাণ্ডি' এবং গুঁড়ো মশল। ঢেলে দিস্বে 
আবার জ্বাল দিতে থাকুন । 

৯১। হালুয়ার মত ঘন হ'য়ে এলে তাতে বাকি বাদাম পেস্তা এবং চেরীর 
কৃচি দিয়ে অলংকার করুন এবং “ভ্যানিল। এসেন্স্‌* ছিটিয়ে সুগন্ধী করুন । 

বেশী শুকিয়ে যাবার আগেই নামিয়ে নেবেন । 

এই “মলিদ1, ৭৮ দিনেরও বেশী ঘরে রেখে খাওয়৷ চলে । মশলা, মেওয়া 
ও ফলের দরাজ ব্যবহারে পার্সী 'মলিদ।” একটি অতি সুখাছ্ বন্ভ হ'তে পারে । 


& 
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তাল-স্টীর* (পূর্ববঙ্গ ) 


উপকরণ £ 
তাল ( সুপ ) 
নারকেল কোর 
চিনি 
ক্ষীর (ঘন) 
কিন্বা 
দুধ ই 


০) এ রি 
ভট 


রর 
নু 
৯ 


18৮ &/ 


প্রস্তুত প্রণালী : 

১। যথারীতি তালি ছাকনীর * সাহায্যে গু'লে রেখে দিন | 

২। নারকেল পরিষ্ণাণর শিলে মিহি ক'রে বেটে নিন । 

৩। ক্ষীরের বদলে দুধ ব/বহার করতে হ'লে দ্ধধট। জ্বাল দিয়ে ঘন ক্ষখর 
ক'রে ফেলুন । 

৪ । তল] ভারী একটি এনুমিনিয়াম, স্টীল কিন্ব! পেতলের কড়া বা 
ডেক্চিতে তালের গোলা, বাট। নারকেল ও চিনি মিশিয়ে ভাল দিতে থাকুন । 

€। বেশ ঘন হ'য়ে এলে ক্ষীরটা মিশিয়ে আবার নাড়তে থাকুন । 
এ সময় তলায় ধরে যাবার ভয়। কাঠের চামচ দিয়ে ঘন ঘন নাড়তে 
ভুলবেন না। 

৬। ক্ষীর ভালভাবে মিশে গেলে এবং একসঙ্গে আরও দ্ব'চার মিনিট স্বাল 


হ'লে পরে নামিয়ে ফেলুন । 
ঠাণ্ডা ক'রে শুধু শুধু, অথবা! মুড়ী, খই বা ভাতে মেখে খেতে অতি উপাদেয় 


লাগে। 


তাল-নারকেল £? 
একই কায়দায় তৈরী হয়। এতে দ্ধ বা ক্ষীর পড়ে না। নারকেলের 
ভাগটা একটু বেশী পড়লেই স্থাদে তাল-ক্ষণরের সমতুল হতে পারে । 
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তবে খেয়াল রাখবেন যেন নারকেলটি খুব মিহি হ*য়ে বাটা হয় তাহ'লেই 
খাবারটি সুস্বাদ্ধ হ'বে । নারকেল ঝুনো ও মিষ্টি হওয়! দরকার । 


* পূর্ববঙ্গে বাশ দিয়ে তৈরী ত্রিভুজাকৃতি এক ধরনের তাল-ছাকৃনীর 
ব্যবহীর আছে। 

কাঠের ফ্রেমে মোট! 'গ্যল্ভ্যানীইজড:, তারের জালি এঁটে নিজেরাই তারের 
ছাকৃনী তৈরী করিয়ে নিতে পারবেন । 

সবচেয়ে সহজ উপায় হ'ল একটি শক্ত ও ছেট শাকধো”য়া কীশের ছুপড়ী 
উপুড় ক'রে কানা উচু থালাতে রেখে তার পেছন দিকে তালের আঁটি ঘ'ষে ঘষে 
গোলাটা বার ক'রে নেওয়]। 


২কেত £ 

তাল নিবাচন, শুদ্ধি, গোলা, এবং রান্না কর] সম্বন্ধে কয়েকটি সংকেত মনে 
রেখে খাবার তৈরী করায় হাত দিলে অহেতুক হাকঙ্গামা পোয়াতে হ'বে না। 

(ক) সাধারণতঃ লাল্চে রংয়ের তাল তিত্‌কুটে এবং কাঁলে! তাল মিষ্টি 
স্বাদের হ'য়ে থাকে । তালের গোলা তেতে! মনে হ'লে, মসলিন্‌ জাতীয় 
পাতলা কাপড়ে বেঁধে খানিকক্ষণ ঝুলিয়ে রাখলে পাত্‌লা রসের সঙ্গে তেতো 
কসট1 ঝরে যাঁবে। এভাবে সংস্কার ক'রে নিয়ে, নির্ভাবনায় খাবার তৈরণ 
করুন । 

(খ) জঠিগুলি প্রত্যেকট। আলাঁদ। ক'রে নিয়ে, দ্'হাতে দুটি আঠি ধ'রে 
পরম্পরের গায়ে ঠুকে ঠুকে আশের ঠাঁসট! নরম ও টিলে ক'রে নিন। এতে 
সহজে গোল? বেরিয়ে আসবে । 

(গ) জল দিয়ে গোলা বা'র করবার চেষ্টা করবেন না । পাতল৷ গোলায় 
থাবার বানাবার অসুবিধা হয় । 

(ঘ) লোহার কড়া”য় তাল জ্বীল দেবেন না । রং কালো হয়ে যাবার ভয় । 

(ঙ) তাল জ্বাল দিতে গেলে খুব টগৃবগ্‌ ক'রে ছিটে হাতে লাগতে চায় । 
তালের জল ফমে এলে জাচ মৃদ্ব ক'রেদিন। আরও নিশ্চিন্ত হ'তে হ'লে 
হাতের ক্জী থেকে কনুই অবধি একটি ঝাড়ন বা কাপড় ছড়িয়ে লম্বা! কাঠের 
হাত! দিয়ে নাড়ন-_ আপনার হাত বেঁচে যাবে । 


১৪৬ দেশদেশের জলখাবার 


ংল! দেশের বাইরে গাজরের তৈরী নান! রকমের মিষ্টির ধুব চল্তি 
আছে; তার মধ্যে হালুয়া, বরফি, মোরব্বা ইত্যাদি নাম করা । যখন 
বাজারে পৃরো মরশুমের সময় গাজর প্রতুর দেখা! যায়, তখন দিল্লী, পণঞ্জাব, 
সিন্ধ ইতাশদি জায়গার গৃহিণীর। গাজরকে চাট-নী ও মিঠাইতে রূপান্তরিত ক'রে 
রাখেন । রেফ্রিজারেটারে মুখ বন্ধ প্রাম্টিকের পাত্রে ভালভাবে রেখে দিতে 
পারলে মাসের পরে মাস গাজরের মিঠাই খেতে পারবেন । 


গাজর কা ভ।লুয়।' বা গাজরের ভালুয়। 


(পাঞ্জাব ) 
উপকরণ : 
গাঁজর (লাল জাতের ) ১ কিলো 
দ্ধ €( মোষের ) ১৯১২ লিটার 
চিনি ২৫০ গ্রাম 
' কিসমিস ও পেস্তা, বাদাম (কুচিয়ে) ইচ্ছামত 
ঘি ৪ টেবৃল্‌ চামচ 
প্রস্তুত প্রণালী : 
১। গাঁজরগুলি কোটা ও খোস] ফেলে ধৃঃয়ে কুরুনী (£8697) দিয়ে 
কুরিয়ে রাখুন | 


২। ঘিতাতিয়ে কোরানো গাজরট! ছেড়ে দিন। গাজর বেশ ভাজা 
ভাজ হ'য়ে গেলে দুধ ঢেলে জ্বাল দিতে থাকুন ; ইচ্ছে হ'লে দ্বধটা আলাদ। 
জ্বাল দিয়ে আধাঁআধি ঘন ক'রে নিয়েও গাজর ভাজার সঙ্গে মেশাতে পারেন । 

৩। দুধ শুকিয়ে গেলে চিনিটা দিন; চিনি গ'লে গেলে জাঁচ কমিয়ে 
আবার জ্বাল দিতে থাকুন ; এই সময়ে ঘন ঘন নাড়তে হবে) নইলে নীচে 
ধ'রে যেতে পারে । 

৪। সবটা মাখামাখি হ'য়ে হালুয়ার মত দেখতে হ'লে নামিয়ে নিয়ে 
উপরে মেওয়া দিয়ে সাঁজিয়ে দিন । 

খরচের দিক থেকে গাজরের হালুয়া তেমন নাগালের বাইরে নয় । বস্ততঃ, 
ঘি ও চিনি দুইই এতে কম লাগে । অথচ, দেখতে ও "খেতে এই হাঁলুয়৷ খুবই 
চমতকার । গাঁজরের মরশুমের সময় পাঁঞজাবের ঘরে ঘরেই গাজরের হালুয় 
অতিথি সংকারে প্রধান স্থান নিয়ে থাকে । 


দেশদেশের জলখাবার ১৪৭ 


“গাজর ক। আরব” বা গাজরের আর বব 


( পাঞ্জাব ) 
উপকরণ ঃ 
গাজর (লাল জাতের ) ৯ কিলে! 
চিনি ১২ ০, 
জল ই লিটার 
বা ২ পেয়াল। 
পাতি লেবু ৯ টি 
প্রস্তত প্রণালা : 
১। গাঁজরের ছাল ছাড়িয়ে ১২" ইঞ্চি লম্বা ও আঙলের মত মোট! 
ফাঁলিতে কেটে ধুয়ে নিন। 


২। লেবু নিংড়ে রস বা"র ক'রে রাখুন । 

৩। জলে চিনি দিয়ে একটু সময় ফুটিয়ে নিন; চিনি ময়ল! থাঁকূলে সামান্য 
দ্ধ দিয়ে গাঁদ্‌ কেটে ফেলুন । 

৪। এর পরে লেবুর রসট৷ মিশিয়ে গাজরের টুকরোগুলি দিয়ে একবার 
ফুটিয়েই নামিয়ে নিন ; এ দিন এ ভাবেই রেখে দিন । 

৫ ॥ পরের দিন টিমে আচে জ্বাল দিয়ে রস বেশ ঘন চটডটে ( যেমন 
মোরব্বাতে হয় ) ক'রে ফেলুন এবং ঠাণ্ডা ক'রে মুখবন্ধ বোতলে ঢেলে রাখুন । 

ছয় মাস পর্য্যন্ত এই মোরবব' স্বচ্ছন্দে ঘরে রেখে খেতে পারবেন । রেক্রি- 
জারেশনের (78901£97961020 ) প্রয়োজন হ'বে না । 


৪শ্ত্তুতেপািস্প 





১৪৮ দেশদেশের জলখাবার 


গজের কা মুরবব। বা গাজরের মোরবতা। 


(সিদ্ধ) 
উপকরণ : 
গাজর (পুষ্ট ও তাজা ) ৯ কিলো! 
চিনি কোরানে গাজরের সমপরিমাণ 
কিম্বা সামান্য কম 
পেস্তা, বাদাম, আখরোট ৯ পেয়াল। 
ছোট এলাচ ৬৭ টি 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। গাজরগুলি ভাল ক'রে ধু*য়ে রগ্‌ড়ে গায়ের ছাল ছাড়িয়ে ফেলুন । 

২। দ্ব'ফালি ক'রে চিরে নিয়ে ভেতরের সাদা শক্ত মত শখসটি 
ফেলে দিন । 

৩। এবার কুরুনী ব। ৫86: য়ের সাহায্যে গাজরগুলি কুরিয়ে ফেলুন । 

৪1 মেওয়াগুলি ধৃ'য়ে ও ভিজিয়ে নিয়ে মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন । 

&। এলাচদান গুড়ে! ক'রে রেখে দিন । 

৬। ডেকৃচিতে কোরানে| গাজর এবং চিনি একসঙ্গে মেখে নিয়ে খুব 
তেজ আচে চাপিয়ে দিন । 

৭। ২1৩ বার বেশ জোরে জোরে গাজর ফুটে উঠলে পরে আচ টিমে করে 
দিন এবং ডেকৃচির মুখ টাকৃন! দিয়ে ঢেকে টিপ্‌ টিপ্‌ ক'রে ফুটতে দিন । 

৮ | এই ভাবেই রস ক্রমে মজিয়ে নেবেন ; গাজরের মোধববাতে ক্ষীর 
নেই বলে এটি আর ঘন ঘন নাড়বার দরকার হয় না; বস্ততঃ, একেবারেই 
নাড়ার প্রয়োজন নেই । 

৯। রস প্রায় ম'জে এলে, প্রথমে কুচোন মেওয়া1 এবং পরে এলাচগু ড়ো 
মিশিয়ে জ্বাল দিয়ে শুকিয়ে নিলেই গাঁজরের মোরব্বা তৈরী হ'ল। 

এই মিঠাইটি দেখতে খুবই সুন্দর হয় । ছোটদের নয়ন, রসনা ও পৃষ্টির দিক 
থেকে এটি সত্যি খুব তৃপ্তিকর ৷ 


দশদেশের জঙলখখবার ১৪৯ 


'পারিআল কা মুর বব?” বা কুমড়োর মের বব। 


(কাশ্মীর ) 
উপকরণ ঃ 
মিষ্টি কুমড়ো! (পাকা ও লাল) ১ কিলে। 
ভাল ঘি ২৫০ গ্রাম 
চিনি ৫০9০ 
কিসমিস্‌, পেস্ত।, বাদাম ইত্যাদি (মিলিয়ে) ১ পেয়াল। 
দ্ধ ১৪ ৪ 
ছোট ব। বড় এলাচ গু'ড়ে। ই চা চামচ 
প্রস্তত,প্রণালী : 


১। কুমড়োর খোস! ও বুক ছাড়িয়ে শসটি খুব মিহি করে কুচিয়ে 
জলে ফেলুন এবং তাড়াতাড়ি কুচিগুলি জল থেকে টেকে নিয়ে হাওয়াতে 
ছড়িয়ে শুকিয়ে নিন । 

২। বাদাম পেস্ত ইত্যাদি ভিজিয়ে খোসা ছাড়িয়ে রাখুন । 

৩। এখন ডেকৃচিতে ঘি তাতিয়ে কুমড়োর কুচি তাতে দিয়ে ভাজতে 
থাকুন 1 

৪1 প্রায় শুকিয়ে এলে এবার দুধ ও চিনি মিশিয়ে দিন এবং জেলণর 
মত ঘন থকৃথকে হয়ে যাওয়] পর্যন্ত এভাবে অশচে রেখে জ্বাল দিতে থাকুন ; 
যত গাঁড় হ'য়ে আসবে, তত ঘন ঘন ও জোরে জোরে নাড়তে হবে। 

৫ । এরপরে, পেস্তা, বাদাম ও যা কিছু মেওয়! দেবার ইচ্ছে, ঢেলে 
দেবেন। ইচ্ছে হ'লে এগুলে। কুচিয়েও দিতে পারেন, কিন্বা গোটা গোটাও 
দিতে পারেন । 

৬। মণ্ডটি শুকিয়ে জেলীর মত জমে এলে এলাচ গুড়ো মিশিয়ে নামিয়ে 
নিন। 

৭। এবার ঠাণ্ডা) ক'রে নিলেই মোরবব! খাবার উপযুক্ত হ'ল । 

এই মোরবব। তৈরী হ+য়ে গেলে কুমড়োর তৈরী ব'লে আর জানা যাবে ন1। 
বেশ কিছুদিন ঘরে রেখে এই খাবারও খাওয়! চলে । 


৯৫৩ দেশদেশের জলখাবার 


“পর ধারী লাড্ড, ব। সুজীর না ডি, (মাড়োয়ারী ) 


উপকরণ : 
২৫০ গ্রাম 
ঘি ২৫০ ৯» 
চিনি ২৫০ » 
খোয়া ( ইচ্ছ! মত তবে, ) অন্ততঃ পক্ষে ৭৫09 »% 
ছোট বা বড় এলাচ ৩ টি 
কিসমিস) পেস্ত1, বাদাম ( কুচিয়ে ) ইচ্ছা হ'লে দিন এবং 
যতখানি ইচ্ছা] দিন | 
প্রস্তুত প্রণালী : 


১। চিনিট! পরিষ্কার শিলে মিহি ক'রে বেটে রাখুন ; এলাচ ছোট পছন্দ 
হ*লে গুড়িয়ে নেবেন,বড় পছন্দ থাকলে মোট বা খচ্‌খচে ক'রে ভেঙ্গে নেবেন । 

২ এবার সুজীতে অর্ধেকট। (বা একটু কম)ঘি ময়েনের মত ড"লে মাখুন । 

৩। অল্প অল্প জল ছিটিয়ে সুজী'ট। সামান্য নরম ক'রে মেখে নিন; সাবধানে 
জল দেবেন যেন মাখাট1 চিলে বা পা্যাচপ্যাচে হয়ে না যাঁয়। 

এ। এক ঘণ্টা সুজট! জড়ে। ক'রে ফেলে রাখুন, নাড়াচাড়া করবেন না । 

&। এবার একটি ভারী পেতলের কড়া”তে বাকি ঘি চড়িয়ে, মদ্ব অশাচে 
সুজীর মণ্ডটি ভাজতে থাকুন । খুন্তী দিয়ে রীতিমত নেড়ে দিতে ভুলবেন না । 

৬। হাল্ক1 রং ধরতে সূরু হ'লে, খোয়া হাতে ভেঙে তাতে মিশিয়ে দিন । 

৭। সুজী ও খোয়া মিলে মিশে একাকার হ'য়ে গেলেই কড়াশুদ্ধ নামিয়ে 
ঠাণ্ড। হ'তে দিন ; গরম থাকতে চিনি দিলে জল ছেড়ে দেবে । 

৮1 যখন পৃরে! ঠাণ্ড। হ'য়ে যাবে, তখন বাট 1চনি, মেওয়া, এলাচ দানা 
ইত্যাদি মিলিয়ে সব আবার ভাল ক'রে ঘে'টে নিন। 

৯। এই পাক থেকে অন্ততঃ ৩০।৩৫ টি ছেটি গুটি কেটে হাতে লাভ 
পাকিয়ে নিন । 

খুব পাকা হাত হ'লে চিনির ঘন তারের চাস্‌নী বানিয়ে সুজীর মণ্ডে 
মেলানে৷ চলে । নইলে, বাটা চিনি শুকৃনে। মেলানোই নিরাপদ । রস থেকে 
জল ছেড়ে লাড্ডু খারাপ হ'য়ে যাবার ভয় থাকে না। 


দেশদেশের জলখাবার ১৫৬ 


€ ৩৬ রর 
বুজ্দী কা ল।ড্ড, বা বুরদের নাড, ডঃ ভারত) 


উপকরণ : 

ছোলার বেসন ( তাজ! ) ৪ পেয়াল। 
চিনি ৪ * 
ঘি বা! বনম্পতি ঘি ৩  » 
বাদাম ব' কাজুবাদাম ১৫1২০ টি 
কিসমিস ২ টেবৃল চামচ 
সোডা-বাই-কাব ৯. টিপ 
নূন উর 
হলদে বা! কেশরী রং ১ চ1 চামচ 
ছোঁট এলাচের গু'ড়ে' রা 

প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। বাদাম ও কিসূমিস্গুলি বেছে ধুয়ে হাওয়াতে শুকিয়ে নিন ; 
খোসাও”ল। বাদাম হ'লে ভিজিয়ে খোস। ছাঁড়িয়ে রাখুন । 

২। বেসন প্রথমে চাঁলুনীতে চেলে নিয়ে ডেল] ইতাণদি ছেঁকে ফেলে দিন । 

৩। তারপরে সোডা-বাই-কাব ও নুন মিশিয়ে হাতে ডলে নিন। 

৪। আস্তে আস্তে জল মিশিয়ে বেসনটি থকথকে ও মোলায়েম গোলায় 
গুলে নিন। তারপরে খুব ভাঁল ক'রে গোঁলাট ফেটিয়ে নেবেন । এই সময় 
কেশরণ রংটাও এ সঙ্গে গুলে দিন । 

৫ । একটি গভশীর কড়াঁ”তে ঘি তাতিয়ে নিন । 

৬। ঝাঁঝ্‌র] হাতার উপর গোল! ঢেলে “বুন্দী” বা রুদে ঘিতে ফেলুন । 
অনেক বুদে একবারে ফেলবেন ন1। 

৭। আর একটি ঝাঁঝৃরা হাত] দিয়ে 'বুন্দী”গুলি ২।১ বার উল্টে পালটে 
দিয়েই অশচ কম ক'রে দেবেন; কারণ, বুদে কোনমতেই বাদামী বা কড়া 
হওয়া চাই না; কেবলমাত্র হীল্কীভাবে ভাজা হ'লেই ষথেষ্ট। 

৮। ঘি ভালভাবে ছেঁকে 'বুন্দী? অন্য পাত্রে তুলে নিন। 

৯। এইভাবে সব বৃ'দে ভাজ! হ'য়ে গেলে, ঘি কড়া” শুদ্ধ নামিয়ে নিন এবং 


১৫২, দেশদেশের জলখাবার 


বাদাম ও কিস্‌মিস্গুলি আলাদ1 আলাদ1 ভাবে ভেজে তুলে নিন । বাদাম 
ইচ্ছে হলে মোটা ক'রে ভেঙ্গে দেবেন। কিস্মিসৃগুলি ফুলে উঠবে এবং 
বাদাম হাঁল্ক1 বাদামী রং হ'বে মাত্র । 

৯০। এবার এলাচ গুড়ে! এবং বাদাম, কিসমিস একত্র মিশিয়ে 
রেখে দিন । 

৯১। এরপরে, এক পেয়াল! আন্দাজ জলে চিনিট! জ্বাল দিয়ে ঘন এক 
তারের চট্‌ চটে রস তৈরী ক'রে নিন। 

৯২ । রস উনুন থেকে নামিয়ে সঙ্গে সঙ্গে বুন্দী” ও অন্য সব কিছু চিনির 
রসে দিয়ে ভালভাবে নেড়ে চেড়ে মিশিয়ে ফেলুন । 

১৩ । এবার চাঁমচের পেছন দিক দিয়ে “বুন্দী"গুলি একটু একটু ভেঙ্গে দিন 
যাতে জিনিষটি বেশ মীখোমীখো হ*য়ে যায় ; ৫1৭ মিনিট এভাবে ফেলে রাখুন । 

১৪। এরপরে হাতে ঘি মাখিয়ে বেশ গরম থাকতে থাকতেই লাড্ডু 
পাঁকিয়ে নিন; সাইজ বড় পাতি লেবুর মত রাখবেন । 

লাড্ড, পাকাবাঁর সময় মধ্যে মধ্যে চামচ দিয়ে মিশ্রণটি উল্টে পাল্টে নেবেন, 
নইলে হাওয়াতে শুকিয়ে যাওয়া অংশ দিয়ে লাড্ড, ভাল বীধ নেবে না । 

'বুন্দী কা! লাড্ড,” উত্তর ভারতের প্রায় সর্বত্রই নানা উৎসব পার্বনে সমাদৃত 
হ'য়ে থাকে! উঃ প্রদেশ, রাজস্থান, পাঞ্জাব প্রভৃতি রাজ্যে এই লাঁড্ড, খুব 
জনপ্রিয় । 


বিশেষ অন্ুধাবনীয় ঃ 

মনে রাখবেন, বেসন গোলার ঘনত্বের উপরেই 'বুন্দী*র সাফল্য নির্ডর 
করবে । ঘি তাতিয়ে গোলাট একবার পরাক্ষ' ক'রে নেওয়। নিরাপদ । 

বু'দের গ্রোল1 এমন হওয়] দরকার, যাতে বু'দের আকার গোল হয়ে ঘিতে 
পড়ে এবং ভাজ হয়েও গোল গোল দানার মত থাকে । ৃ 

যদি লম্বা! লম্বা লেজও?ল। দাঁনাতে গোল! পড়ে, জানবেন গোল! ঘন হ'য়েছে। 

যদি তালের মত হ'য়ে গোল ঘিতে পড়ে এবং দান! জড়িয়ে যাঁয়, তবে 
বুঝবেন হয় জলের ভাগ বেশী হয়েছে, অথবা, জাচ বেশী আছে । 

প্রয়োজন মত জলের পরিমাণ বাড়িয়ে ও কমিয়ে দেবেন এবং আচের তাপ 
ঠিক ক'রে নেবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৫৩ 


শিরবুজ। ছানে কি বরফি” ব। 
খরম্জের বীজের বরফি (কাশ্মীর ) 


উপকরণ £ ূ 
কাশ্নীরশর। খরবুজা ব1 ফুটির বীজ দিয়ে এক রকমের মৃস্বা্ধ বরফি তৈরী 
ক'রে থাকেন; এগুলি স্বাদে ও সৌন্দর্য্য অতি চমৎকার এবং দীর্ঘ দিন ঘরে 


রাখা সম্ভব ৷ 


খরবুজ| দানা (00910108993 ) ২৫০ গ্রাম 
টণটক] বা শুকনো নারকেল 

কোরা ( 9991০08,690. 009০0098006 ) ২৫০ ৯ 

খোয়। ক্ষার ২৫০ » 

চিনি ৩৭৫ »% 

ঘি ২. চ1 চামচ 
জাফ্‌রাণ বা কেশর (9800) ্ ৪.9 
ছোট এলাচ গুড়ো ই ঠা 


মেয়], পেন্ত1, বাদাম, কিসমিস ইত্যাদি ইচ্ছামত 
( না হ'লেও চলবে, তবে দিলে ভাল হয়) 


প্রস্তুত প্রণালী : 

৯) প্রথমে মেওয়াগুলি বেছে ধৃ*য়ে পরিষ্কার ক'রে রাখুন। আন্ত বা 
কুচিয়ে যেমন খুশী দেবেন । 

২। খরবুজার দানাগুলিও ঝেড়ে বেছে মোটা মোট1 ক'রে কুটে বা 


পিষে নিন। 

৩। খোয়া ক্ষীর ড'লে মোলায়েম ক'রে রাখুন । 

৪1 এখন আধ পেয়াল। জলে ঘি, এলাচ দানা, চিনি ও জাফ্‌রাণ মিশিকে 
স্বাল দিতে থাকুন । 

&। রস যখন গাঢ় হ'য়ে আসবে, খোয়াট1 তাতে ছেড়ে দিয়ে চামচ দিয়ে 
অনবরত নাড়তে থাকুন; কাঠের চামচ হ'লেই ভাল হ'বে। 

৬। খোয়া বেশ মিশে গেলে, নারকেল ও খরবুজ! দান! রসে ফেলে দিন ॥ 


১৫৪ দেশদেশের জলখাবার 


৭। সবশেষে মেওয়াগুলি দিয়ে আরও জ্বাল দিতে থাকুন । নাঁড়া বন্ধ 
রাখবেন না ; তাহলেই নীচে ধ'রে যাবে । 

৮। যখন বেশ ঘন ও আটো! হয়ে আসবে, প্লেটে সামান্য একটু ঢেলে 
নিয়ে ঠাণ্ডা ক'রে দেখুন জমবে কিনা । আন্দাজ মত গাঢ় হয়ে গেলে একটি 
থাল! বা পরাতে ঘি মাখিয়ে খরবুজা-ক্ষীরের কাথ্‌টি ₹ ইঞ্চি পুরু ক'রে ঢেলে 
ফেলুন । ছুরি দিয়ে ছড়িয়ে মাথা সমান (19৮9) ) ক'রে দিন । 

৯। ভাঁলমত ঠাণ্ড। হ'য়ে গেলে ছুরিতে ঘি মাখিয়ে বরফির আকারে 
( ইচ্ছামত সাইজে ) কেটে নিন । 

এই বরফি “রেফ্রিজারেটার” ছগড়াও এক দেড় সপ্তাহ ঘরে রেখে অনায়াসে 
খাঁওয়। চলবে। 





দেশদেশের জলখাবার *প৫ 


“ভীপুর পাক বা মাউসোর পাক (মহীশুর ) 


উপকরণ : 
ছোলার বেসন ( টাটক1 ভাঙ্গা ) 
ঘি (বিকল্পে বনস্পতি ঘি) 
চিনি 
জল 
বাদায কুচি 
দ্ধ 
ছোট এলাচের গুড়ে 
কিম্বা পছন্দ মত জাফরাঁণ, গোলাপ জল 
বা অন্য কোন সুগন্ধী যথ1] আন্দাজ 


/ ঠা &/ 4918৮ 45 0০0 ৫ 


প্রস্তত প্রণালী 

১। চিনি ও জল একসক্ষে মিশিয়ে ডেকৃচিতে জ্বালে চাঁপান ; এক টেব্‌ল্‌ 
চাঁমচ দুধ দিয়ে ফুটিয়ে চিনির গাদ্‌” বাঁ ময়লাটা! ফেলে দেবেন__ মিঠাই 
ভাল হ'বে। 

২1 রস ঘন হ'য়ে যখন হাতে চটচটে মনে হবে, তখন এক পেয়াল। ঘি 
রসে ঢেলে নেড়ে চেড়ে ভালভাবে মিশিয়ে দিন । 

৩। এদিকে বেসনটা মিহি চালুনীতে চেলে রাখবেন ? ঘি মিশাবার পরে 
চিনির রসে অল্প অল্প ক'রে বেঘন ছড়িয়ে দেবেন এবং খুন্তী বা কাঠের 
চ্যাপ্টা চামচ দিয়ে মেশাতে থাকবেন ; একবারে বেশী দেবেন না । ডেলা 
বেধে যেতে পারে । 

৪। দ্ব'এক মিনিট বাদে বাদে বাকি ঘি থেকে চামচে করে একটু একটু 
ঘি রসের পাকের চারদিকে ঢেলে দিতে থাকুন এবং ক্রমাগত নেড়ে চলুন । 
নাঁড়া বন্ধ রাখা একেবারেই চলবে ন1; বেসন নীচে ধ'রে যাবার খুব ভয় 
থাকে । 

৫&। এবার বাদাম কুচি এবং এলাচ গু ড়ো! (ব1 যে সৃগন্ধণী খুশী) ডেকৃচিতে 
ঢেলে দিন; নাড়বার সঙ্গে সঙ্গে এগুলিও বেসনের সঙ্গে সমানভাবে মিশিয়ে 
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দিতে হ'বে । এইভাবে পুরে! বেসন ও ঘি ডেকৃচিতে ঢাল] হ*য়ে যাবে এবং সব 
জিনিষট1 মিলে নরম কাইয়ের মত দেখতে হবে । 

৬। যখন বেসন বেশ হাল্ক1 হয়ে 'ম্পঞ্জের €59০089 ) চেহণর1 নেবে 
এবং ভাজা ভাজ মিষ্টি গন্ধ ছাঁড়বে তখন বুঝবেন আপনার “মহীশুর 
পাক তৈরখ । 

৭। থাল। ব1 পরাত জাতীয় একটি অগভশর পাত্রে ঘি মাখিয়ে 'পাকণটি 
এবার তাতে ঢেলে ফেলুন । 

৮! খু্তী ব৷ চওড়। ছরির সাহায্যে আগাগোড়া, ২ ইঞ্চি পুরু রেখে, 
সমানভাবে মিঠাইটা ছড়িয়ে দিন । 

৯। প্রায় চার ভাগের তিনভাগ শুকিয়ে জমে এলে একটি ধারালে। ছুরি 
দিয়ে (১/ ৯ ১”) বর্গ ইঞ্চি আন্দাজ আকারের ছোট ছোট বরফি কেটে ফেলুন । 

এই মিঠাই হাঁওয়] লাগলেই থৃব তাড়াতাড়ি শুকিয়ে কড়া হয়ে খায় ; কাজেই 
বরফি কাটতে যেন দেরী করবেন না। যদি কাটতে কাটতে বেনী কড়া মনে 
হয় তবে তখনই ছুরিটা আগুনে সামান্য তাতিয়ে নিয়ে আবার কাটবেন : 
তাহলেই “মহশুর পাক” ভেঙ্গে নষ্ট হয়ে যাবে না। 

এই বরফি মীসাবধি ঘরে রেখে জিরিয়ে জিরিয়ে খেতে পারবেন । দক্ষিণ 
ভারতের এই মিঠাই একটি প্রসিদ্ধ খাবার । খুব ঘ্বতপক্ধ বলে অনেকে এটি 
খেতে তত পছন্দ করেন না; কিন্তু যাঁরা গুরুপাঁক খাবার খেতে ভালবাসেন 
তাদের জ্চ “মহাীশুর পাক" খুব উপযুক্ত । 
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“মনথাড়» বা বেসনের বরফি €্জরাট) 


উপকরণ : 
ছোলার বেসন ৯ পেয়াল। 
চিনি ( ইচ্ছা! হলে বেশী) ঠা এ 
ঘি (ইচ্ছা! হ'লে বেশী) ্ 
খোঁয়! (কম বেশী) ই রর 
পেস্ত|, বাদাম ইতাাদি (মিহি কুচি) ৯. টেবল্‌ চামচ 
হধ থে রঃ $? 
জাফরাণ €( অভাবে কেশরী রং) যৎসামান্য 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। বেসন চেলে নিয়ে তাতে ২।৩ টেবুল্‌ চামচ আন্দাজ ঘি ও দ্বধট। খুব 
ভাল ক'রে খেসে সমীনভাবে মিশিয়ে ফেলুন । 

২। এবার একটি থালাতে স্তুপাকৃতি ক'রে হাত দিয়ে চেপে চেপে 
বেসনটি রেখে দিন ; অন্ততঃ ঘণ্টাখানেক এইভাঁবে রাখতে হবে । 

৩। ক্রমে যখন বেসনে ছোট ছোট দানার মত দেখা যাবে তখন কড়া”তে 
ঘি ঢেলে উন্ুনে চঁপান । 

৪ । ঘি তৈরশ হয়ে গেলে "লে রাখ! বেসনটি তাতে দিয়ে টিমে আচে 
নেড়ে চেড়ে ভাজবুন। একেবারে লাল্চে রং ধরে গেলে কড়া' নামান । 

& । খোয়াটি হাতে ভেঙ্গে বেসনের সঙ্গে মিশিয়ে ফেলুন এবং একসঙ্গে 
আবার খানিকক্ষণ ভেজে নিন । খেয়। ভাজ] হ'তে অনেক কম সময় লাগে । 

৬। এদিকে, এক পেয়াল। আন্দাজ জলে রং ও চিনিট। মিশিয়ে দেড় তার 
চাঁনী আন্দাজে ঘন রস তৈরশ ক'রে ফেল্পন ; বেসন ও খোয়া ভাজা তাতে 
ঢেলে দিন এবং ধরে ধারে জ্বাল দিয়ে পুরে শুকিয়ে ফেলুন । 

৭। এবার একটি অগভীর থালাতে বেশ পৃরু ক'রে € ৯ ইঞ্চি) কাইট! 
সমানভাবে ছড়িয়ে দিয়ে মেওয়ার কুচিগুলি সমভাবে উপরে ছিটিয়ে দিন । 

৮। ঠাণ্ডা হ'লে পরে বরফির আকারে কেটে নিলেই “মোনথাড়্‌ তৈরণ হল । 
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শর্ছিন্খুশার্র" (রাজস্থান) 


উপকরণ £ 
ছোল। বা মুগডালের সুজী * ১ 
ঘি ১ 
চিনি ১৯ % 
খোয়। ২. 
১ 


কেশরী রং চ1 চখমচ 


প্রস্তত প্রণালী : 


১। ডালের সুজীতে ২৫০ গ্রাম খিয়ের ময়েন দিয়ে শুকূনো ক'রে মেখে 
নিন; হাতে ভিজে লাগবে, কিন্ত নরম ব1 টিলে হ'বে না । 

২। এভাবে দেড় দ্ব'ঘণ্ট! রেখে দিন তাহলেই সজীট1 বেশ ফু'লে উঠবে । 

৩। এবার বাকি ঘি ভারণ পেতলের কড়া"তে তাতিয়ে টিমে অ।চে সুজণটা 
ভাজতে থাকুন ৷ 

৪। ভাঁজ! ভাজ মিষ্টি গন্ধ ছাড়তে থাকলে খোয়াটা হাতে ভেঙ্গে মিলান । 

& | দ্ব'তিন মিনিট একসঙ্গে সব ভেজে নিয়ে নামিয়ে ঠাণ্ডা হ'তে দিন । 

৬। এদিকে, চিনিতে দেড় পেয়াল1 জল মিশিয়ে দেড় তারের ঘন চাস্‌নী 
তৈরী ক'রে নামিয়ে নিন; রস ঠীণগু1 হ'য়ে যখন পাত্রের কিনারে চিনি জমে 
আসতে থাকবে তখন চামচ দিয়ে ঘু'টে নিন। 

৭। এ"বার সুজীর তাল ও রংট। রসে দিয়ে ভালভাবে মিশিয়ে নেবেন; 
দরকার বুঝলে আর একবার উননে চাপিয়ে তাঁলট! নরম ক'রে নিতে পারেন । 

৮। পরাতে তেল মাখিয়ে পাকটি অনুযুন ২" ইঞ্চি পুরু কঃরে ছড়িয়ে দিন 
এবং ঠাণ্ডা হ'য়ে গেলে বরফির আকারে কেটে নিন । বেশ অনেক দিন ধরে 
রয়ে সয়ে “দিল্খৃশার খাওয়! চলবে । 


* আজকাল বড় বড় বাজারে সব রকমের ডালের সুজী কিনতে পাওয়। 
যায়। ভাল দোকানে একটু দেখে শুনে কিনতে পারলে, এ সুজীতে খাবার 
খারাপ হয় না। 
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|| নানা রকমের মিঠাই ॥ 


“ঠেকুত্র'” (বিহার ) 


উপকরণ £ 

আটা ৪ পেয়ালা 
০ এ 

গুড় বা চিনি উস 
ঘি ই. 
নারকেল আধখান 
কিসমিস ৯. টেবৃল্‌ চামচ 
পেস্তা 81৫ টি 
বাদাম ৩1৪ টি 
ছোঁট এলাচ ৮ টি 

প্রস্তত প্রণালী £ 


১। পেস্তা বাদাম ভিজিয়ে খোসা ছাড়িয়ে এবং মিহি ক'রে কুচিয়ে 
রাখুন ; কিসূমিস গুলি ধৃ+য়ে বেছে নিন; এলাচের দানা ছাড়িয়ে গুড়ো ক'রে 
রাখুন ; নারকেল কুরিয়ে রাখুন । 

২। এবার আটাঁতে ২ টেবৃল্‌ চামচ আন্দাজ ঘিয়ের ময়েন দিন ; চিনি বা 
গুড় এবং বাকি যাবতীয় উপকরণ মিশিয়ে একত্রে সবগুলি ভালভাবে ডলে 
নিন। 

৩। এখন অল্প অল্প জল দিয়ে এগুলি মেখে বেশ শক্ত মত তাল তৈরী 
করুন ; তালট। এমন হবে যেন হাতে নিয়ে গোল্লা! পাকানো যায়; বেশ 
খানিকটা সময় নিয়ে আট] ও সুজীর তালটি ঠাসতে পারলে খাবার ভাল হ'বে। 

৪1 এর পরে, এই তাল থেকে বড় বড় লেচি কেটে নিন। 

৫&। “ঠেকুয়া"র ছীচে * লেচিগুলি চেপে একটি একটি ক'রে ছাপ মেরে 
গড়িয়ে নিন । 
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৬। এখন কড়া'তে ঘিভাতিয়ে এই পিঠ! এক একটি ক'রে একবারে 
ছাঁড়বেন এবং স্বত্ব আঁচে বাদামী রংয়ে ভেজে ভেজে তুলে নেবেন । 

ঠাণ্ড। হ'লেই এগুলি খেতে ভাল হয় এবং অনেকদিন ঘরে রেখেও খাওয়া 
চলে। এই খাবারে মিষ্টির পরিমাণ ইচ্ছামত দেওয়া চলে ; তবে বিহারণীরা 
মিষ্টির পরিমাণ মোটামুটি রাখেন । 

ছট্‌পরবে"র সময় ধনী দরিদ্র নিবিশেষে বিহারের প্রতি ঘরে ঘরে “ঠেকুয়।” 
তৈরীর ধুম পণ্ড়ে যায়। সাধ্যানুসারে উপকরণ সংগ্রহ ক'রে নানাভাবেই 
বিহারবাসীর এই পিঠা দরাজ হাতে প্রস্তুত ক'রে থাকেন এরং আত্মীয় বন্ধু ও 
পাড়া-পড়শশকে ভেট- পাঠিয়ে থাকেন । 

স্বাদের দিক থেকে “ঠেকুয়া”তে উল্লেখযোগ্য কিছু নেই । তবে বিহারের 
একটি বিশেষ উপলক্ষ্যের বিশেষ মিঠাই হিসাবে এটিকে সন্নিবেশিত করলাম ॥ 
নান! নমুনার ও আকারের ছাচে ছাপ মারা হয় ব'লে ভাজবার পরে * “ধেকুয়ণ? 
দেখতে থুব সুন্দর হয় । 


* “ঠেকুয়।, তৈরীর জন্য বাঁজারে ফুলকাটা কাঠের ছীচ পাওয়া] যায় । 
বিকল্পে, আমাদের 'রসকরা; ব1 “চন্দ্রপুলি'র বড় ছীচে কাজ চলবে । 
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“পোল পিভা? ব। পোড়া পিভ।? (উঃ উডভিস্যা ) 


উপকরণ £ 
আতপ চাল ২ পেয়ালা 
কলাই ডাল ৯ % 
গুড ব৷ চিনি ১ * (ভর! ভরা) 
ঘি ৯ ন্ট 
নারকেল (মাঝাবণ) ১. টি 
ছোট এলাচ ৬ টি 
লবঙ্গ ৪ টি 
কিসমিস, ৫০ গ্রাম 
কাজুবাদাম ৫০ 
নুন ১ চা চামচ 
(সমান সমান) 


এ ছাডাও আপনার দরকাঁর হবে খান দুই কলাপাত, কিছু ঘটে, ক আটি 
খড় এবং খানিকটা কয়লার ছাই । 


প্রস্তত প্রণালী : 

১। চাঁল ও ডাল বেছে ধুয়ে ২1৩ ঘণ্ট। ভিজিয়ে নিয়ে মিহি ও শুকৃনে! 
ক'রে পিষে রাখুন । 

২। কিসমিস ধুয়ে বেছে, বাদামগুলি কুচিয়ে এবং লবঙ্গ এলাচ মিহি 
ক'রে গু২ডিয়ে নিন ; নারকেলটি কুরিয়ে রাখুন । 

৩। ২ টেবৃল চমচ ঘি সরিয়ে রেখে বাকি ঘি ও যাবতায় উপকরণ 
চলডালের মণ্ডে মিশিয়ে ফেলুন । ইচ্ছা হ'লে মেওয়াগুলি পৃরো মণ্ডে 
ন। মেখে খানিকটা! উপরে ছড়িয়ে দিয়ে সেঁকতে পারেন । দেখতে সুন্দর হ'বে। 
নূন ও ছিনি গলে মণ্ডটি বেশ নরম তালের মত ( যেমন বড়ির ডাল বাটা) হ'য়ে 
যাবার কথণ। না! হ'লে সামান্য জল ছিটিয়ে উপযুক্ত ক'রে নিন । 

৪1 এবার একটি ছোট মত লোহার কড়া"য়্ সমানভাবে খড় বিছিয়ে 
স্বলউ। ঢেকে দিন ; তাঁর উপবে ছই পুরু কবে ছড়িয়ে) তব উপবে ২৩ 


ভি দেশদেশের ভলঙ্াবারি 


খণ্ড কলাপাতা মাপমত কেটে চাপিয়ে দিন । খড, ছাঁই ও পাতার স্নীপ কডা*র 
মাপের সমান বা একট্রু বডই নেবেন । 

৫ । আর একখণ্ড এ মাপেব পাতা ধুয়ে, সোজাদিকে ঘি মাখিয়ে, উল্টে 
দিকটি নীচের দিকে ক'বে পেতে দিন । 

৬। এবার ঘি মাঁখা পাতা উপবে তালটা। ১২” ইঞ্চি মত পৃক ক'বে সমান 
ভাঁবে চেপে বসিযে দিন + এটি মাপে ও আকারে কডা'র তলার সমান হবে । 

৭। আব একখণ্ড পাতাব সোজা দিকে ঘি মাখিয়ে এ দিক তালের মুখী 
কবে ঢেকে দিন , ঘি বেঁচে থাকলে তালেব উপবে ছিটিয়ে, পবে ঢাকবেন। 

৮। এখন আবও ২।৩ টুকরো! পাতা উপবে চাপিয়ে পিঠা পুডতে দিন । 
পিঠ! সেঁকবার বিশেষ কৌশলটি লক্ষ্য ককন £ 

0৮970 বা সেকাসুপ্ীব অভাবে “কেকৃ' সেকীব (০৪০ ) কাষদায় উপরে 
নীচে আচ দিযে পিঠ| সেঁকতে হয় । নখচে যে কোন খোল। গ্লীচ (01998 
1181009 ) কয়লা, গ্যাস, ইলেকট্রিক বা কেবোসিন চুল! ব্যবহাঁধ চলে । ঘু'টে 
জ্বালিয়ে, ধৃ'য বন্ধ হ,য়ে গেলে ছাই ইত্যাঁদি ঝেডে ফেলে দিতে হয় ; পথে পুরু 
ক'বে উপবেব পাতায় জ্বলন্ত ঘৃ'টে সাজিয়ে দিয়ে উপবের আগুন রাখতে হয়। 
কেউ কেউ জ্বলন্ত কাঠকযলা মাথায দিয়ে থাঁকেন। +কন্ত, ঘু'টেব আগুনই 
স্থায়ী হয এবং ধিকিধিকি আঁচে পিঠা ভাল পেঁকা হয । যীঠদেব 059 বা 
বিলিতী চুলার ব্যবস্থা আছে তীব। তাতেই কববেন। 

পাতায পিঠ। সাঁজ।নো৷ হ'য়ে গেলে এই কায়দায় সেঁকুন £ ধরুন, আগের 
বাত্রে খাবাব পবে পিঠ! আচে বাখলেন , ঘট! খানেক বাদে নীচেব আচ 
নিভিয়ে কেবল উপরেব আচটা বাতভোব জ্বলতে দিলেন । পবদিন সকালে 
একটি শল। বা খভ-কে ট্ুকিষে পিঠার ভেতরটা পবাক্ষা কবে নেবেন। বাঁচা 
আছে মনে হ'লে আর একবার নীচে আচ দিয়ে পিঠা ঠিকমত সেঁকে নেবেন । 

পিঠ। ভালভাবে তৈবশী হ'লে অনেকটা “ইডলশ'ব মত 'স্পঞ্জী” চেহারা 
হ"বে এবং খেয়ে কেকৃ” ব'লেও ভুল হ'তে পাবে । 

যদি দৈবঞমে পিঠার উপবটা বেশী পুড়ে যায় তবে সামান্য চেছে ফেলে 
দেবেন! নীচেব দিকে সেঁকা হ'তে সাধারণতঃ অদৃবিধা হয়না । কিন্ত, 
উপরেব আচটি ঠিক বাথতে একট্রু অভ্যাসের দরকাব । 


দেশদেশের জলখাবার ৯৬৩ 


স্ীরের আলপোম্র। (পূর্ববঙ্গ ) 


উপকরণ ঃ 
ঘন দুধ ১ পেয়ালা 
চিনি 
জল 
ঘি 
ময়দা 
মৌরীদান! 


গ/ 
০8৮ 

বা 

৬ 


টেবৃল্‌ চামচ 


৯৯ 


চ চামচ 


4৮8৮ 00 00 49৭৮ 


প্রস্তুত প্রণালী £ 

১। চিনি ও জল ফুটিয়ে ঘন রস তৈরী ক'রে নিন ; হাঁতে চটচটে বোঁধ 
হ'লেও “তার? বাঁধবে না। 

২। ঘন দ্বধধে আস্তে আন্তে ময়দ1! মিশিয়ে ডেঙ্গাশৃন্য মোলায়েম গোল 
বানিয়ে নিন ; মোঁরী ঝেড়ে বেছে গোলায় মিশিয়ে ফেলুন । 

৩। কড়াতে ঘি তাঁতিয়ে জীচ কমিয়ে দিন এবং ৯ টেব্‌ল্‌ চামচ গোলা 
তাতে দিয়ে আবার কড়া' উন্ননে চাপান ; গোল ছাঁড়বার সময় ঘি বেশ 
গরম থাকলেও তেজ আচের উপরে ছাড়বেন না__ গোল! ছড়িয়ে মালপোয়ার 
কিনার পুড়ে যাবে । 

৪। মাঝারি আচে ধীরে ধীরে দ'পিঠ চেপে চেপে মালপোয়া বাদামী রং 
ক'রে ভেজে তুলুন এবং সঙ্গে সঙ্গে ঈষহুঞ্চ গরম রসে ভুবিয়ে দিন । 

গরম গরম মচমচে মালপোয়া খেতে অনেকে পছন্দ করেন । কিন্তু ২1৪ 
ঘণ্টা রসে পশিয়ে খেলেই মীলপোয়া রসালে৷ ও মোলায়েম লাগে । 


৫ 


৯৬৪ দেশদেশের জলখাবার 





“হিররলী” (পাঞ্জাব) 


উপকরণ £ 
দ্ধ 
চালের গুড়ো (মিহি) 
চিনি 
কিসমিস 
কাজু বাদাম 
পেস্তা 
ছোট এলাচের গুড়ো 


// 88৮6৮ 99 
5/ 
শি 
খু 
্ 


01২৮ 


প্রস্তত প্রণালী ? 


১। প্রথমে এক পেয়াল! আন্দাজ ঠাণ্ডা জলে চালের গুড়োট! গু'লে 
নিন। ডেল! চাকা ন। বাধে দেখবেন । 

২। কিসৃমিস্‌ ধুয়ে বেছে নিন ; যথারীতি ভিজিয়ে পেস্তা বাদামগুলি 
মিহি ক'রে কুচিয়ে রেখে দিন । 

৩। একটি পিতল বা এলুমিনিয়ামের ভারণী ডেকৃচিতে দ্ধ ও চিনি একত্র 
জ্বালে চাপিয়ে দিন । 

৪। বার ৩1৪ উংলে উঠলে চালের গু ডোর গোলাট1 তাতে ঢেলে ঘন ঘন 
চামচ দিয়ে নাড়তে থাকুন ; কাঠের হাতা এই উদ্গেশ্টে প্রশস্ত ৷ 

£&। আস্তে আস্তে দ্ধ ঘন ক্ষীরের মত হ'য়ে আসবে ; তখন কিসমিস ও 
এলাচ গু'ড়ে মিশিয়ে দেবেন এবং আচ কমিয়ে নাড়তে থাকবেন । 

৭। যখন পালোর পায়েসের মত গাঢ় হয়ে হাতার গায়ে লেপ্‌টে যাবে, 
তখন নামিয়ে নেবেন । ছোট ছোট কাচ বা স্টীলের বাটিতে “ফিরুনী* ঢেলে, 
উপরে মেওয়ার কুচি সাজিয়ে ছিটিয়ে দেবেন এবং ভালভাবে ঠাণ্ড। হ'য়ে গেলে, 
এক' একটি বাটি এক একজনকে ধ'রে দেবেন । দেখতে ও খেতে তৃপ্থি হ'বে । 


দেশদেশের জলখাবার ১৬৫ 


ভাজ। পিভি। (বাংলা দেশ ) 


$) “খেয়ের পুলি” (পূর্ববঙ্গ ) 


উপকরণ £ 
খৈ ২০০ গ্রাম 
চিনি১ বা খেজুরে গুড় (পৃরের জন্য) ২ পেয়াল। 
চিনি (রসের জন্য ) ০ 8 
ঘি ডি. 2 
গরম জল 9. 7 
নারকেল কোর। ২. রর 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। প্রথমে নারকেলট খুব মিহি ক"রে বেটে চিনি ব1 গুড়ের সঙ্গে চটকে 
মেখে নিন এবং কডা'তে ঢেলে মৃদ্ধ আঁচে পাক দিযে কাই খসিয়ে নিন। 

এটি পলির ভেতরে পুর হবে । 

২। এক পেয়ালা চিনিতে সিকি পেয়াল জল মিশিয়ে কূচে৷ গজার রসের 
মত ঘন ও কড়! রস তৈরণ ক'রে রাখুন । 

৩। এবার খৈ বেছে, ঝেড়ে, গরম জল অল্প অল্প ছিটিয়ে, চটকে মেখে 
নিন ; মাথাটা মোলায়েম অথচ বেশ শুকৃনে হওয়া চাই । 

৪। এখন, খেৈয়ের তাল থেকে ছোট ছোট (খেজুরের সাইজে ) লেচি 
কেটে বাটির মত গ+ডে ফেনুন এবং ভেতরে অল্প খানিকট! নারকেলের পৃর ভরে 
পুলির মত গণড়ে নিন। সবটুকু খৈ থেকে এ ভাবে পুলি গণড়ে নিতে হবে । 

৫। কড়া'তে ঘি তাতিয়ে ২।৩ টি ক'রে পুলি তাতে ছাড়,ন এবং হালক। 
লাল রংয়ে মচমচে ক'রে ভেজে ভেজে তুলুন । 

৬। চিনির রসটা গরম ক'রে খুণ্তী দিয়ে খেটে দিন এবং চিনি সাদা ও 
জমে আসাভাব হ'লে পলি গুলি এ রসে গড়িয়ে ভালভাবে রস মেখে তুলে 
ফেলুন । পুলির গায়ে রস বেশ শুকৃনে! কড়ৃকড়ে হ'য়ে জমে গেলে টাট্‌কা 
টাট,কাই খেতে দিন । মচমচে থাকতে খেলে এটি বাস্তবিকই চমৎকার লাগবে । 


2 চিনির পৃর বানাতে হ'লে একটু এলাচগু'ড়ে দিয়ে সুগন্ধী ক'রে নিন। 


৬ দেশদেশের জলখাবাৰ 


€২) “যুগের পুলি? 
উপকরণ : 


ভাঁজ মুগ ডাল 
ঘি 

চিনি২ 

খোয়া ক্ষণর 
ছোট এলাচের গুড়ে? চ চামচ 
ময়দা ১২ ডেসার্ট চঁমচ 
নূন ( ইচ্ছে হ'লে ) ১ টিপ্‌ (ছোট্র) 


প্রস্তুত প্রণালী £ 

১। ডাল বেছে ধুয়ে ই পেয়াল। জলে এবং নরম আচে ডটোমত সেদ্ 
ক'রে গায়ে জল পৃরোপুরি শুকিয়ে ফেলুন । 

২। ঠীগ্ু। হলে ডাল বেটে ময়দ] ও নুন দিয়ে ঠেসে খোলার জন্য তাঁল 
বানিয়ে রাখুন । 

৩। খোয়াতে ২ পেয়াল] চিনি মিশিয়ে শুকৃনে। পাক দিয়ে পরের জন্য 
কাই খমিয়ে নিন ; নামাবার আগে এলাচ গু'ড়ে। মিশিয়ে নামাবেন । খোয়া 
শক্ত থাকলে বেটে নিয়ে পাক দেবেন । 

৪। বাকি চিনি ই পেয়াল! জলে জ্বাল দিয়ে ঘন একতার রস বানিয়ে 
রাখুন ৷ ৃ 

৫&। এবার খোলার কাঁই থেকে ন্বাপথেলিন বলের মত ছোট ছোট গুটি 
কেটে, মধ্যে ক্ষীরের পুর ভরে পুলি গ'ড়ে রাখুন; একটি ভিজা কাপড় নিংড়ে 
পুলিগুলি ঢেকে রাখবেন যাতে শুকিয়ে ফেটে না যায় । 

৬। সব পৃলি গড়ানে। হ'য়ে গেলে কড়ায় 'ঘি তাতিয়ে, দ্চারটি ক'রে 
পুলি দিয়ে লাল ক'রে ভেজে নিন এবং তাড়তাড়ি তুলেই রসে ফেলে দিন । 

ইচ্ছে হ'লে রসট! গজাঁর রসের মত শুকিয়ে পৃলির গায়েও মাখিয়ে নিতে 
পারেন । দ্ব'ভাবেই খেতে ভাল লাগে । 


475৮ 4215 4 / / 


২ পুর বানাতে চিনির বদলে খেঙ্কুরে গুড় দিলে শীতকালের গুলিতে 
স্বাদের বৈশিষ্টা হয়। 


দেশদেশের জলধাবার ১৬৭ 


(৩) ছোলার পুলি 


এই পৃলিও অবিকল মুগের পলির কায়দাতেই কর! হ,য়ে থাকে । তফাতের 
মধ্যে ; (ক) পুরে খৈয়ের পলির মত নারকেলের কাই দিলেই চলে (খ) 
বাধুনীর জন্য ময়দার বদলে ৯ টেবৃল্‌ চামচ সুজী দেওয়া যায়; (গ) ছোলার 
পুলি গজার রসের মত ঘন রসে মেখে মচ্মচে ক'রে খেতেই বেশী ভাল; 
ছড়ানো থালায় রসমাখা পুলি আলাদা! আলাদা রেখে ঠাণ্ডা হ'তে দিলে 
ভেঙ্গে চুরে যাবার ভয় থাকে না। 


(8) "নারকেল চিতই, 


উপকরণ ; 
নারকেল (মাঝারা ) ৯ টি 
আতপ চালের গু'ড়ে বা সুজী ২ টেবূল্‌ চামচ (উদ উদ) 
গুড় (খেজজুরে বা ভাল জাতের ) ২ ৮ ” (ভরা ভরা) 
তিল ১ ডেসাট- ॥ 
ঘি ১ পেয়ালা 

প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯। নারকেল মিহিভাবে কুরিয়ে নিন ; তিল ঝেড়ে বেছে রাখুন 

২। এবার নারকেলের সঙ্গে গুড়ট। চটকে নিয়ে চালের গুড়ো ও তিল 
একে একে মিলিয়ে দিন ; মাথাট। শুকৃনে। ও খচ:খচে চেহারার হ'বে। যদি 
গুড় মেখে নারকেল বেশী টিলে মনে হয়, তবে জাচে চাপিয়ে একট্র পাক দিয়ে 
শুকিয়ে নিয়ে পরে গুড়ে মাখুন, মাখা টিলে হওয়] চাই না। 

৩। মাখা তাল থেকে চ্যান্টা, পুরু ও গেলাকৃতি বড় বড় বড়া বানিয়ে 
রেখে দিন । 

৪1 এবার গভীর কড়াতে ঘি ভাতিয়ে বেশ তেঞ্জ আচে ২৩ টি ক'রে বড়া 
ছাড়,ন; পরে আচ টিমে ক'রে বাদামী রং ধরা পর্য্যন্ত সাবধানে এপিঠ ওপিঠ 
ভেজে নামিয়ে ফেলুন । 

. শরম গরম খেতে এই পিঠা অপূ্ ! সঙ্গে একটু ক্ষার ছু'ইয়ে দিতে পারলে 
তো! কথাই নেই। 


১৬৮ দেশদেশের জঙখণবার 


“পুরণ পো।লি” (গুজরাট ) 


উপকরণ £ 
আটা ২ পেয়াল! (ভরা ভর! ) 
ঘি বা বনস্পতি ঘি নি) এ 
ছোলার ডাল মং 2 
গুড় 4 
নারকেল কোরা হন 
পোস্তদানা ১ টেব্‌ল্‌ চামচ (উচু উচু) 
সাদ তিল ১৮» (ভরা ভর) 
ছোট এলাচগু'ড়ো ই চা » 


প্রস্তুত প্রণালী £ 
১। আটায় ১ টেবূল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন মেখে আন্দাজ মত জল দিয়ে 
ঠেসে পরোটার মত তাল তৈরী ক'রে রাখুন। সামান্য একটুখানি আটা 
“পুরণ-পোঁলি' বেঙ্গার জন্য সরিয়ে রেখে দেবেন । 
২। ছোলার ডাল বেছে ধুয়ে ২৩ ঘণ্টা ভিজতে দিন: তারপরে 
৯ পেয়াল। জলে সেদ্ধ ক'রে ডালের গায়ে জল শুকিয়ে ফেলুন । 
৩। এবার এলাচ গুহড়ে!, নারকেল ও গুড় মিশিয়ে ডালট1 আবার আচে 
(চাপান এবং মৃদ্ব আচে ক্রমাগত নেড়ে চেড়ে হালুয়ার মত ক'রে শুকিয়ে ফেলুন । 
৪। এদিকে আরও ১৯ টেবৃ্ল্‌ চীমচ ঘিয়ে তিল ও পোস্ত দানা ভাজুন । 
৫&। মিষ্ি মিষ্টি গন্ধ ছাড়তে থাকলে ডাল সেদ্ধটা। তিল ও পোস্ত ভাজার: 
পাত্রে ঢেলে দিন এবং সবগুলি একত্র ভালভাবে মিশিয়ে সরিয়ে রাখুন । 
এটি “পুরণ-পোলি'র পর তৈরণ হ'ল। 
৬। এখন পরোটার সাইজে আটার তাল থেকে লেচি কেটে নিন। 
৭। পুরটাও সমান সংখ্যায় ভাগ ক'রে রাখুন । 
৮ । এক একটি লেচি বাটির মত গণ্ড়ে পুর ভ'রে বাটির ধারগুলি টেনে 
টেনে আবার ডালপুরীর কায়দায় লেচি টেকে ফেলুন । 
৯। হাতের তালুতে চাঁপ দিয়ে সাবধানে একটুখানি চ্যাপ্টা ক'রে নিন 


দেশদেশের জলখাবার ১৬৪ 


এবং একটু আটার গুড়ে মাখিয়ে ডালপুরীর কায়দাতেই £ ইঞ্চি পুরু ক'রে 
বেলে ফেলুন । 

১০। তাওয়াতে ঘি দিয়ে একটি 'একটি ক'রে “পুরণ-পোলি ভেজে নিন; 
ভাজবাঁর সময় চারধারে ঘি ছড়িয়ে সেক। পরোটাঁর কায়দায় ভাজবেন এবং লক্ষ্য 
রাখবেন যাতে দ্র'পাশই বেশ সমানভাবে বাদামী রংয়ে ভাজা হয়। 

অনেকে উপরে নগচে আলাদণ আলাদ] ভাবে চাপাটা বানিয়ে মাঝখানে 
পৃর ছড়িয়ে দিয়ে তারপরে চাপাটা ছুটি জুড়ে নিয়েও “পুরণ-পোলি' ভেজে 
থ]কেন । যেভাবে পছন্দ বানাবেন, তবে পৃরুত্বটা 8” ইঞ্চি রাখলেই খাবারটি 
ভাল হয়। | 





৯৭০ দেশদেশের জলখাবার 


“য।লপুরী' (কেরালা) 


উপকরণ £ 
ময়দা ১ পেয়াল। 
ঘি বা বনস্পতি ঘি ১ ৮ 
ডিম ১ টি 
চিনি ২ টেবৃল্‌ চামচ 


ছোট এলাচ গুড়ো ব। 
'ভানিলা” (৮5০11 ০১০০০০০)  সামাগ 


শঃ 


প্রস্তুত প্রণালী ঃ 


১। ডিমটি ভালভাবে ফেটিয়ে সরিয়ে রেখে দিন । 

২। ময়দায় ১ টেবৃল্‌ চীমচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে চিনি ও পরে ডিমটি 
মিশিয়ে বেশ করে ডলে নিন ; সুগন্ধীটুকৃও এবেল। দিয়ে দেবেন । 

৩। তারপরে, আস্তে আস্তে জল ঢেলে না-শক্ত, নানরম ক'রে ঠেসে 
ফেলুন ; লুচির ময়দার চেয়ে নরম ঠাস! হবে অথচ হাঁতে বড়ার আকারে গড়া 
যাঁয় তেমন আটে। তাল রাখবেন । 

৪। এখন কড়া'তে ঘি তাতিয়ে, এ তাল থেকে মিশ্রণ নিয়ে, দৃ*চারটি 
ক'রে গোল, চ্যাপ্টা ও মাঝারী সাইজের (ধরুন ১২ ইঞ্চি ব্যাসের ) বড়ার 
আকারে গ'ড়ে গরম ঘিয়ে ছাড়,ন। 

৫ । আচ মৃদ্ব ক'রে উল্টে পাল্টে হাল্কা বাদাম? রংয়ে ভেজে তুলুন এবং 
গরম গরম পাতে দিন। 

খেয়াল রাখবেন প্রত্যেকবাঁর নূতন ক'রে বড়া ছাড়বাঁর সময়ে যেন ঘিট! 
বেশ গরম থাকে, এবং পরে আঁচ টিমে করতে ভুল না হয় । 

অতি অল্প আয়োজনে ও অল্প সময়ে এই খাবার তৈরী হয় এবং ঝা ক'রে 
পাতে ধ'রে দেবার পক্ষে এটি অতি উপযুক্ত । 


দেশদেশের জলখাবার ১৭৯ 


হাতি “নেভ. রী” ( কোস্বণ-অঞ্চল ) 


নোন্তা “নেভ্‌রখর+ * প্রস্তত প্রণালণ জেনেছেন । এখন “নেভ্রীর ছুটি 
জনপ্রিয় মিষ্টি সংস্করণ দেখুন £ 


(১) মিঠি নেভরী, 


উপকরণ ং 
চালের গুড়ো (মিহি) , ই (পেয়ালা উদ উদ) 
নারকেল ই খানা 
ঘি ২ টেবল্‌ চামচ 
* খৈয়ের ছাতু ২.৮৮0উছুউই) 
* চিনি ( ইচ্ছ। হ'লে বেশী) ২». ৮». (ভরা ভরা ) 
* ছোট এলাচের গু'ড়ে। ২ চ1 চামচ 
নন ৯. টিপ 

প্রস্তত প্রণালী £ 


১। নারকেল মিহি ক'রে কুরিয়ে নিয়ে, অর্ধেকটা কোর] ২ টেবূল্‌ চামচ 
গরম জল দিয়ে পিষে ঘনমত দ্বধধ বাঁর ফ”রে নিন । 

২। চালের গু"ড়ো থেকে ২ টেবৃল্‌ চামচ সরিয়ে রাখুন ; বাকি গুযড়োয় 
নুন দিয়ে নারকেল দুধ মেখে একটি নরমমত তাল তৈরী করে ফেলুন । 

৩। খুব টিমে আচে অনবরত নেড়েচেড়ে তাঁলটি ৮১০ মিনিট পাক দিয়ে 
এ"টে নিন। 

৪। এর পরে, নামিয়ে হাতে ঠেসে মোলায়েম ক'রে ফেলুন এবং ২৫টি 
সমান সাইজের লেচি কেটে চালের গু'ড়েো৷ ছড়িয়ে সবগুলি থেকে পাতলা 
পাতৃল! পুরণ বেলে রাখুন! এগুলি হবে 'নেভ্রী'র খোল । 

৫। এখন বাকি নারকেল কোরার সঙ্গে তারক চিহ্িিত উপকরণ মিশিয়ে 
চট্‌কে “নেভ্রশ'র ভেতরের পুর বানিয়ে নিন; লেচির সমসংখ্যায় লম্বাটেভাবে 
পুরের গুলি বানিয়ে রাধুন । 


৯৭২ দেশদেশের জলখাবার 


৬। এবার প্রত্যেকটি পুরীর এক অর্ধেকে পুর ভরে অন্য অর্ধেক ভণজ 
দিয়ে অর্ধচন্দ্রীকার "শেপ" দিন; কিনারাগুলি চেপে ভাল ক'রে বন্ধ ক'রে 
দেবেন, যেন পর বেরিয়ে না আসে । 

৭। একটি ডেক্চির আধাআধি জল ফুটিয়ে মুখে মাপমত থালা চাপিয়ে 
দিন এবং তাঁর উপরে একখণ্ড ভিজা কাঁপড় রেখে 'নেভ রী'গুলি সাজিয়ে দিন । 

৮1। দশ মিনিট এভাবে সেদ্ধ ক'রে “নেভ্রণ' উল্টে দিন এবং আরও 
দশ মিনিট ভীপে সেদ্ধ করুন । 

এবার 'নেভ্‌রী" নামিয়ে ঘিয়ের সঙ্গে পরিবেশন করতে পারেন । 


(২) “রস নেভ রী, 


'রসনেভ্রশ'র 'নেভ্রগুলিও “মিঠি নেভ্‌রশ'র নিয়মে ভাপিয়ে প্রস্তুত 
রাখুন। বেশী উপকরণের মধ্যে রসে”র জন্য জোগাড় রাখতে হবে £ 


নারকেল ( ছোট ) ১ টি 

গরম জল ২ পেয়ালা 

চিনি (পছন্দমত বেশী) ১ টেব্‌ল্‌ চামচ 

ছোট এলাচ গু'ড়ে। নী চা চামচ 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। নারফেলটি কুরিয়ে গরম জল দিয়ে পিষে ২।৩ বার দ্বধ বার ক'রে 
নিন ; দ্বধের পরিমাণ অন্ততঃ ১২ পেয়াল] হওয়া চাই । 

২) চিনি ও এলাচগু:ড়ে! মিশিয়ে দুধট1 এক বলক ফুটিয়ে নিন এবং 
আচ থেকে নামিয়ে ভাপানো “নেভ,রণ”গুলে। তাতে ডুবিয়ে দিন । 

৩। এভাবে কমপক্ষে ৯০ মিনিট পাত্রের মুখে ঢাকন। দিয়ে ঢেকে রেখে 
তারপরে খেতে দেবেন । 


* “সামোসা জাতীয় পুরভর নোন্তা৷ খাবার” নাম! পরিচ্ছেদ দেখুন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৭৩ 


স্ঙ্জীর মিঠাউ পোর্সাঁ) 


উপকরণঃ (দুরের জন্য ) 


৯ পেয়াল। 

চিনি ১২ *% 

ঘি তবু: 

দ্বধ ০ % 

গোলাপ জল ২. টেব্‌ল্‌ চামচ 

কিস্মিস্‌ ২. ৮ ৮ 

এলাচ (ছোট বা! বড়) ২ টি 
উপকরণঃ (খোলের জন্য) ূ 

আট ( মিহি টাক ) ১২ পেয়ালা 

ঘি ১২ » 

নুন ( স্বাদের জন্য মাত্র ) সামান্য 


প্রস্তত প্রণালী £ 

১। প্রথমে পৃরের জন্য রাখা সৃজণীটা ঘিয়ে লালচে রং ক'রে ভাজুন । 

২। তার পরে দ্ধধট1 ঢেলে দিয়ে সুজী ভাল ভাবে সেদ্ধ করুন । 

৩। এখন চিনি, গোলাপ জল, কিসূমিস্‌ ও এলাচের দান] ছাড়িয়ে 
সুঙ্গীতে ঢেলে সবগুলি ভালভাবে মিশিয়ে ফেলুন । বেশ নরম হালুয়ার মত 
হয়ে শুকিয়ে গেলে নামিয়ে রাখুন ; এটি দিয়ে মিঠাইয়ের পুর তৈরী হ'বে। 

৪। এবার নুন ও ৯ টেব্‌ল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে আটাট! ঠেসে নিন । 

৫। লুচির মত তাল তৈরী ক'রে তার থেকে ছোট ছোট লেচি কেটে 
রাখুন । 

৬। এই লেচিগুলির মধ্যে খানিকট] ক'রে পর ভরে ডালপুরণর কায়দায় 
মোটা ক'রে বেলে নিন । 

৭। কড়া"য় ঘিতাতিয়ে এবার এগুলি হাল্ক। বাদামী রংয়ে ভেজে 
নিলেই সুজীর মিঠাই তৈরখ হ'য়ে গেল । 

কম মিটি পছন্দ হ'লে ১৪ বা ১ পেয়াল। চিনি দিলেই যথেষ্ট হবে । 


৯৭৪ দেশদেশের জলখাবার 


'ম।লপুর।” গেজরাট) 


উপকরণ 
সুজী ২৪ পেয়ালা 
ময়দা 
চিনি ৩ 
ঘি ৃ ২ 
বাদাম (8110000 ) ১২ টি 
কিসমিস ৯২ টি 
জাফবরাণ (হ'লে ভাল ) ই চা 
লেবুর রস রী ৮ 
সোৌডা-বাই-কাঁব ১ টিপ 
নুন (ইচ্ছ! হ'লে) উ ডি 


প্রশ্বত প্রণালী : 
১1 বাদামগুলি ভিজিয়ে ও ছাঁড়িয়ে কুচি ক'রে রাখুন ; কিস: মিস্‌ বেছে 
ধৃ'য়ে সরিয়ে রাখুন । 
২। ময়দ1 ও সুজাতে বাদখম, কিস্‌মিস, সোডা-বাই-কাঁব, নুন এবং 
৩ টেবৃল চামচ চিনি মিশিয়ে, ২ টেবূল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে বেশ ক'রে 
ড'লে নিন। 
৩। আন্দাীজমত জলে সব কিছু গু'লে মালপোয়ার মত গোলা তৈরশ ক'রে 
ফেলুন এবং জীফ্‌রাণট! সেই সঙ্গে মিশিয়ে অন্তত আধঘন্টা এভাবে রেখে দিন | 
৪। এদিকে বাকি চিনি এক পেয়াল৷ জলে স্বাল দিয়ে, ঘন মত রস 
তৈরণ ক'রে “কুসুম কুসুম” গরম অবস্থায় রেখে দিন । 
& । একটি চাটুতে সামান্য ঘি তাতিয়ে বড় চামচের এক চামচ গোলা 
তাতে ঢেলে দিন ; ছড়িয়ে ৪" ইঞ্চি মত বাসের একটি চাকৃতি বানিয়ে নিন । 
৬। চারদিকে অল্প ঘি ছড়িয়ে দ্বপিঠ বাদ'মণ রং ক'রে ভেজে তুলুন । 
৭। এইভাবে সবগুলি একে একে ভাজ হ'য়ে গেলে ঘন রসে ফেলে 
দেবেন এবং রম পশে গেলেই তুলে নেবেন। তাহলেই “মালপুর।' খাবার 
উপযুক্ত হ*ল। পরিবেশনের আগে লেবুর রম ছিটিয়ে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৭৫ 


শ্রী ৯ (মহারাষ্ট্র) 


উপকরণ : 
দই (টাঁট্ক পাঁত। ও জমণট ) ৪ পেয়াল। 
চিনি (খুব মিহি) ২ %(বাবেশী) 
পেস্তা ১৪১৫ টি 
বাদাম ৬।৭ টি 
জাফরাণ গুড়ে 8 চা চামচ 
দ্ধ ২ টেবৃল্‌ চামচ 
নুন (পছন্দ হ'লে ) ছোট্ট ১ টিপ্‌ 
ছোট এলাচের দানা বা গুড়ো যংসামান্য 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। প্রথমে পাত্‌লা মসূলিন জাতগয় কাপড়ে দইট। বেঁধে টাঙিয়ে রাখুন ? 
ঘণ্ট। দেড় দ্বই এইভাবে থাকলেই দইয়ের জল যা থাকবে ঝ'রে যাবে । 

২। দ্বধটা খুব গরম ক'রে নিয়ে জাফ্‌রাণটুকু তাতে গলিয়ে রাখুন । 

৩। পেস্তা বাদাম ভিজিয়ে ছাঁড়িয়ে মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন । 

৪। এবার একটি ডেকৃচির মুখে আটা-ছাকা মজবুত তারের ছাকৃনণ* 
রেখে, তাতে অল্প পরিমাণ দই ও একটুখানি চিনি দিয়ে ঘষতে থাকুন। এভাবে 
ঘষলে মাখনের মত মোলায়েম হয়ে দইট] বেরিয়ে আসবে । এমনি ক'রে 
পুরে! দই ও চিনি ঘষে বার ক'রে নিন। ইচ্ছে হ'লে মস্‌লিন কাপড় ডেকৃচির 
মুখে শক্ত ক'রে বেধে নিয়েও দই ঘষ] যেতে পারে । দই ও চিনি একত্র মিশিষে 
নিয়ে ছাকবার নিয়মও আছে । 

৫) সবট] দই ঘষ1 হ"য়ে গেলে এবার তাতে নৃন ( দেবার হ'লে ), পেস্তা, 
বাদাম, এলাচ ও জাফ্‌রাণ গোলাট মিশিয়ে সবশুদ্ধ আবার ফেটিয়ে নিন । 

৬। এখন এটি বরফের উপর বসিয়ে কিস্ব! “রেফ্রিজারেটারে' রেখে ঠাণ্ডা 
ক'রে খেতে দিন । কারণ, এটি ঠাণ্ডা খেতেই স্বাছ্ব লাগে । 

জাফ্‌রাঁণের উগ্র রং ও গন্ধে উচ্ছল “শ্রীখণ্ড মহারাস্ট্রের বিশেষ মিঠাই । 


* “ভ্রীধণ্ডের জন্য দই ছাকতে মারানী গৃহিণী “শ্রীথণ্ড। চে! যন্ত্র নামে একটি বিশেষ 
কায়দার ছাকৃনী ব্যবহার করেন । বাংলাদেশে ওটি পাওয়া যাঁয় বলে জানি না। 


৯৭৬ দেশদেশের জলখাবার 


কাজও গজ।” বা 'এলোঝেলে।' (বাংলা দেশ ) 


উপকরণ : 
ময়দা 
চিনি 
ঘি 
ক্ষীর (ঘন কিন্তু শকুনে। নয়) 
প্রস্তত প্রণালী ঃ 

১। ময়দাঁতে ২ চ] চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে তারপরে ক্ষণরটা ময়দ1তে 
মিশিয়ে ভাল ক'রে ড'লে ফেলুন । 

২। আন্দাজমত জল ময়দাতে মেখে শুকূনোমত ও আটে। তাল তৈরগ 
করুন; জল সাবধানে দেবেন কারণ খি ও ক্ষীর সংযোগে ময়দা এমনিতেই 
যথেষ্ট নরম হ'য়ে আসবে । মাখা “টাইট, না হলে গজা মট্মচে হবে 
না । ঠাসতে ঠাসতে তালটি মোলায়েম করতে হবে । 

৩। এদিকে আধ পেয়ালা! জলে চিনি স্বাল দিয়ে জিবে গজার রসের 
মত ঘন চট্‌চটে রস তৈরী করে সরিয়ে রাখুন । 

৪ | ময়দার তাল থেকে ছোট ছোট ( পুষ্ট জলপাইয়ের মত ) লেচি কেটে 
নিয়ে পাতৃল। পাতূল। লুচির মত চাঁকৃতি বেলে ফেলুন; চাঁকৃতিগুলি সামান্য 
ভিম্বাকৃতি রাখবেন । ব্যাসে ৩” ইঞ্চি হ'তে পারে । 

৫&। লম্বার দিকে খাড়! রেখে, ২ ইঞ্চি দুরে দূরে, উপরে ও নগচের ধার 
থেকে ( ইঞ্চি মত বাদ দিয়ে, ধারালো ছুরির ডগা! চালিয়ে 81৫ জায়গাতে 
খাড়াই ( 56761989115 ) চিরে ফেলুন । 

৬। এবার ফালির মাথার বিপরীত ধার দ্ৃব'টি ধ'রে প্রত্যেকট। চাকৃতি 
সাবধানে সামনে ও পেছনে একবার ক'রে মুচড়ে দিন (ঠিক যেমন “ফির 
মোড়ক কাগজটি মোচ্‌ড়ান থাকে )। দুই আঙ্লের চাপে মোড়ান মাথাদ্ব*টি 
একটু চ্যাপ্টা ক'রে দিন । 

৭। কড়া'তে ঘি তাতিয়ে গজা ২1৩ টি ক'রে ছাড়,ন এবং মাঝারি আচে 
সাবধানে উল্টে পাল্টে বাদামী রং ক'রে ভেজে নিয়ে সঙ্গে সঙ্গে রসে 
ডুবিয়ে দিন। 


পেয়ালা (উন উদ) 


ঙ) 


2 


টেব্‌ল্‌ চামচ 


৪ ৩৭5 8৮ &/ 


দেশদেশের জলখাবার সন 


এই গজ খুব খাস্ত! হয় ব'লে ভাজবার সময় ও রস মাখাবার সময় সতর্ক 
থাঁকতে হয়। রং কড়া বাদামী না হয় লক্ষ্য রাখবেন । 

ঘিয়ে ছাড়ামাত্র গজা ফুলে ও ছড়িয়ে সুন্দর শিরতোল। কামরাগার মতই 
চেহার] নেয়। “এলোবেলে' নামের সার্থকত] খু'জতে গেলে হয়তো! বা এর 
এলোমেলো ফালিগুলির মধ্যেই খু'জতে হয়। 


কুচো গজা 
উপকরণ $ 
ক্ষীর ছাড়া! বাকি সব “কামরা গজা"র মত । 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১1 ময়দাতে ২ চ1 চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে সামান্য জল মিশিয়ে শক্তমত 
তাঁল তৈরী করুন; ঠেসে তাঁলটি নরম ক'রে আনবেন । 

২। চিনির রস খুব ঘন ২ তার চাস্‌নীর হ'বে এবং তৈরী হয়ে গেলে 
চীঁমচে খেটে সাদ। ও চিনিভাব দেখ! দিলে নামিয়ে নিতে হবে । 

৩। এবার তাল থেকে ৩1৪টি লেচি কেটে, প্রত্যেকটি পাত্‌ল' লচির মত 
করে বেলে নিন এবং ছুরির ডগ! দিয়ে আড়ে ও খাভায় ২”/$" ইঞ্চি দূরে দূরে 
ফালি খুলে ছোট ছোট বরফি বা চোৌকো। “শেপে'র গজ বাঁ"র ক'রে রাখুন । 

গজ চোঁকী থেকে তুলবার সময় গায়ে গায়ে লেপ্টে গেলে ভয় পাবেন না । 
ঘিয়ে ছাড়লেই গজাগুলি পরম্পর আলগা! হ'য়ে যাবে । তবে, বেলা গজা 
রাখবার সময় তুলে আল্গাভাবেই রাখতে হবে, চেপে নয় । 

৪। কড়াঁয় ঘি তাতিয়ে এক এক ভাগের গজ ছাড়ুন ; আঁচ টিমে রেখে 
সাবধানে খুন্তীর ডগ! দিয়ে ওগুলি আল্গ! ক'রে দিন । 

& । বাদামী রংয়ে মচমচে ক'রে ভেজে ভেজে গজ। ছেঁকে তুলে রাখুন । 

৬। সবগুলি ভাজা হয়ে গেলে চিনির রস একবার আঁচে চাঁপিয়ে গলিয়ে 
নামিয়ে নিন । তাঁর পরে, গজাগুলি রসে দিয়ে উপর নখচে উল্টে ভালভাবে 
মেখে ফেলুন ; জমে আসতে চাইলে আরও একবার জাচে চাপিয়ে নিতে পারেন । 

ফামরাঙা গজা” বেশীক্ষণ মচৃমচে রাখা যায় না । তবে কুচে। গজ মুখবন্ধ 
জারে রাখলে ২।৩ দিন মচঅচে থাকতে পারে । 


১৭৮ দেশদেশের জলখাবার 


শাথকর পাড়ে বা ছুক রো? মেহারাষ্ট্) 


উপকরণ £ 
ময়দ। ১ পেয়ালা 
ঘি ৮ 
চিনি (পছন্দ অনুযায়ী ) ২ থেকে ষ্ পেয়ালা 
জল 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। চিনিট] বেটে মিহি ক'রে রাখুন । 

২। ময়দ] চেলে নিয়ে চিনিটা মিশিয়ে ফেলুন । 

৩) ১ টেব্‌ল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে ধীরে ধরে জল মিশিয়ে ময়দাটা 
ঠাসতে থাকুন ; নিমৃকীর মত শক্ত বা আটে মাখা হবে । 

৪1 এবার নিমৃকীর কায়দাতেই বড় বড় লেচি কেটে বড় সাইজের 
চাকৃতি বেলে নিন। পৃরুও নিমৃকীর মতই হ'বে । 

& । এখন দীতওল1 ছুরী, কিন্ব দরজীর “হুইল+ ( 6:%০1776 1১9০1) 
চালিয়ে বরফির আকারে “তৃকৃরে* কেটে নিন। * বরফিগুলির ধারে দাতের 
মত কাট কাট! খঁজ পড়বে এবং দেখতে সুন্দর হ'বে । 

৬। কড়াতে ঘি তাঁতিয়ে এবার বরফিগুলে। হাল্কা বাদামী রংয়ে ভেজে 
নিলেই “শংকর পাড়ে” তৈরাঁ হ'ল। 

চিনির বদলে নুন দিয়ে নিম্‌কীর মতও খাবারটি তৈরী করা যায়। বলা 
বাহুল্য, নিমূকীর মত এগুলিও ঘরে রেখে খাওয়] চলে । 

কোঙ্কণ অঞ্চলে এই খাবারটি “তুকৃরে' নামে পরিচিত । মহারাষ্ট্রের অন্তত্র 
এটিকে "শংকর পাড়ে? বল। হয় । নামের ফোন বিশেষ অর্থ কেউ জানেন না। 


* মারাঠীর। এই কাজের জন্য “কাতন্ নামে একটি বিশেষ ধরনের জিনিষ 
ব্যবহার ফরেন। কিন্ত বাজারে যে সব প্লাস্টিকের “ট্রেসিং হুইল" পাওয়। যায় 
তার সাহায্যও কাজ চলবে । 


দেশদেশের জলখাবার ১৭৯ 


পেভ।' বা টীকরে। গক্জ। (রাজস্থান ) 


উপকরণ £ 
ময়দ] কিস্বা বিকল্প সাদ' 
গমেব মিহি ছাকা আটা ১ কেজি 
ঘি ৭৫০ গ্রাম 
চিনি ৫০০ ৮ 
বড এলাচেব দানা (কম বেশী) ৯. মুঠে। 
প্রস্তুত প্রণালী : 


১। মযদার মধ্যে ২৫০ গ্রাম খিয়ের ময়েন দিয়ে এলাচ দানাগুলি ঢেলে 
দিন। আর একটু কম খান্ত] চাইলে ১৫০ গ্রাম ঘিয়ের ময়েনও দেওয়া চলে ; 
রুচি মত কম বেশী দেবেন। 

২। উষং গরম জল দিয়ে এবাব ময়দাটা খুব ভালভাবে ঠেসে নিন; 
তালটা বেশ শক্ত মত হওয়া চাই। অন্ততঃ ই ঘণ্টা তালট এ ভাবে 
রেখে দিন। 

৩। এবার তাল থেকে চাপাটির মত বড় বড এবং ২” ইঞ্চি পুরু চাঁকৃতি 
বেলে রেখে দিন। 

৪ | ছুরীর সাহায্যে চাকৃতিগুলি থেকে ১৪/১২” লম্বা এবং ও ইঞ্চি 
চওড়। সরু সরু ফালিতে গজ কেটে বাঁ"র কণরে রাখুন । 

৫ । কড়া”য় বাকি ধি তাতিয়ে নিযে টিমে আচে থুব হাল্ক। রং ক'রে 
গজ বা “পেঠা"গুলি ভেজে ফেলুন ; রং এত হীল্ক। হ'বে যে চোখে প্রায় 
নজরই আসবে না৷ 

“পেঠা” ভাজ। হ'বার লক্ষণ__“পেঠা'র গায়ে ফাটা ফাটা মত চিহ্ত দেখ 
যাবে । 

৬। “পেঠা/গুলি ভাজ! হ'য়ে গেলে পুরোপুরি ঠাণ্ড। করে নিন। 

৭। এদিকে চিনি জ্বাল দিয়ে এক তার চাসনীর রস তৈরী ক'রে নিন 
এবং পেঠাগুলি এ রসে উল্টে পাল্টে বেশ ভালভাবে মাখিয়ে নিন । 

এই গজ ঘরে রেখে অনেক দিন খাওয়াতে পারবেন । 


৯১৮০ দেশদেশের জলখাবার 


নাল ভেপল। চা বড়ো” বা 


ল/লকুমঅডোর পিঠা মেহারাষট্) 
উপকরণ £ 


মিষ্টি কুমড়ো (পাক ও লাল) ২৫০ গ্রাম 
গুড় ( আখের ) ১৫০ » 
চালের মিহি গু'ড়ো ২ পেয়ালা 
কিন্বা বেসন ই 
কিম্বা আট ২... ৮ 
তিল তেল (বিকল্প বাদাম তেল) ১... গ 
সাদ! তিল ৯ মুখে। 
ল:ংকার গুড়ে ভর চ1 চামচ 
নুন (স্বাদের জন্য ) ১ টিপ 

প্রস্তত প্রণালী : 

৯। কুমড়োর খোস। ও বুকে ছাড়িয়ে তারপরে কুরুনী দিয়ে শশীসটা 
কুরিয়ে নিন। 


২। এখন কুমড়োর সঙ্গে গুড়, তিল, লংকার গু'ড়ে! এবং নুনট] মিশিয়ে 
আচে চণপান। 

৩। সব মিলে মিশে গুড়ট! যখন গ'লে পাত্‌লা হয়ে আসবে, তখন এক 
টেবৃল্‌ চামচ তেল উপরে ছড়িয়ে দিয়ে মগ্ডটি জীচ থেকে নামিয়ে ঠাণ্ডা 
হতে দিন । 

৪ | ডীণ্ড] হ*য়ে গেলে চালের গুড়ো, বেসন বা আট।, যা দেবার ইচ্ছা, 
দিয়ে ম্ডটি ঠেসে অটো! ক'রে নিন । প্রয়োজন মত আটা বাড়িয়ে দিয়ে 
তালট। “টাইট-* করবেন । যখন তাল থেকে হাতে বড়া গড়! চলবে তখন 
জানবেন তালটি ঠিক মত মাঁখা হ'ল । 

&। এখন এই তাঁল থেকে ছোট ছোট পাতৃল1 বড়ার মত বানিয়ে রাখুন । 

৬। কড়া'তে তেল তাতিয়ে বড়াগুলি দৃ'চারটি ক'রে লালচে রংয়ে ভেজে 
ভেজে তুলুন এবং গরম ও মচমচে থাকতে থাকতে চা বা কফির সঙ্গে 
খেতে দিন। সন্তায় পিঠাটি খেতে ভাল। 


দেশদেশের জলখাবার ১৮১ 


পপা্টিসাপ টা! পিভা” (পূর্ববঙ্গ) 


উপকরণ : 

সুজী ১ পেয়াল! 

চিনি ১? 5 

দ্ধ ৯ এ 

খোয়] ক্ষার ই 

ঘি ই টি 
নারকেল কোরা ১২. ৮ 
কিসমিস (পরিহীর্য ) ৯. টেবৃল: চামচ 
ছোট এলাচ গুণড়ে। ১ চা চামচ 

প্রস্তুত প্রণালী ঃ 


১। সুজী ধু”য়ে সামান্ত ডুবে! জলে অন্ততঃ ৮।১০ মিনিট ভিজিয়ে রাখুন 

২। নারকেল কৌর। খুব মিহি ক'রে শিলে বেটে নিন । 

৩। সুজী ভিজে গেলে জল থেকে ছেঁকে নিয়ে এ শিলেই একবার মোটা- 
মুটি খচ্খচে রেখে বেটে নিন । অনেকে হাত দিয়ে ভাল ক'রে চটকে নিয়েও 
কাজ সারেন। 

৪1 অর্ধেক নারকেল বাট, অর্ধেক এলাচ গুশড়ো। ও আধ পেয়াল! চিনি 
মিশিয়ে সূজী বাটাতে দুধটা আন্তে আস্তে ঢালুন এবং চামচ দিয়ে মেলাতে 
থাকুন । মাঝারি ঘন গোলা হওয়। পর্যন্ত এঁ ভাবে দুধ মেশান । এই গোলাতেই 
পাটিসাপ্টার খোল তৈরী হবে । দ্ধ মেলানোটা একবারে করবেন না। 
দরকার মত দুধের পরিমীণ বেশী বা! কম করা চলবে । 

৫ | একটি ভারী কড়া”তে ক্ষীর, বাকি নারকেল, চিনি, এলাচ গুড়ে ও 
কিসমিস দিয়ে একসক্ষে পাক দিন; পাকটি শুকৃনো অথচ নরম হ'য়ে গেলেই 
নামিয়ে ফেলুন । এই পাক দিয়ে পিঠার পুর হ'বে। বেশী শুকনো পাকের 
পুরে পিঠা শক্ত হ'তে চায়। 

৬। এখন একটি তেলতেলে চাঁটু বা অগভশর কড়া”তে আধ চ1 চামচ ঘি 
দিয়ে কড়া'র গায়ে মেখে নিন । 


১৮৭ দেশদেশের জলখাবার 


৭। আচ মাঝারি রেখে বড় চাঁমচের এক চামচ গোলা কড়া”তে ঢেলে 
দিন এবং সঙ্গে সঙ্গে হেলিয়ে সেটি চওড়া ডিম্বাকৃতিতে ছড়িয়ে দিন । এটি 
পিঠার খোল। হ*ল। 

৮। গোলাটি শুকিয়ে এলে খোলার এক সরু মাথায় খানিকট। পুর 
লম্বাটে ক'রে দিয়ে পিঠ গুটিয়ে নিন ; আরও সামান্য একটু ঘিয়ের ছিটা দিয়ে 
পিঠা এপিঠ ওপিঠ সামান্য ভেজে (লাল করবেন ন1) নামিয়ে নিন । এইভাবে 
সবটুকু গোল] ও পৃরে পাটিসাপ্‌ট1 ভেজে নেবেন । 

পাটিসাপ্‌ট1 পিঠা ভাজবার রকমফের আছে । যেমন__ 

(৯) চিনির বদলে নূতন খেজুরে গুড় সহযোগে £ এই ক্ষেত্রে কেবল মাত্র 
প্ুরেই গুড় দেবেন ; খোলায় চিনি। কারণ গুড় দিলে খোল পুড়ে যেতে 
পারে ৷ দিতে ইচ্ছ1! হলে সামান্য গুড় ও বেশীর ভাগ চিনি দেবেন । 

(২) সুজীর বদলে নৃতন চালের গুড়ে। বা বাট! £ এই ক্ষেত্রে গোলাতে 
২।১ টেবৃল্‌ চামচ ময়দ1 ব) পালে বা 9010009) মিশিয়ে নেবেন ; তাহলে 
পিঠা কড়া”তে কামড়ে ধরবে না। 

(৩) অনেকে সুজর সঙ্গেও একটু ময়দা ব1 'কর্ণফ্লাওয়ার” দিয়ে থাঁকেন 
যাতে পিঠা সহজে ওঠে । কিন্তু, তেলতেলে কড়া” হ'লে সুজীর পিঠাতে ময়দা 
ইত্যাদি দেওসপার দরকার হয় ন। । 

(৪) পুরে কেবলমাত্র ক্ষীর কিম্বা! কেবলমাত্র নারকেল দেবারও রেওয়াজ 
আছে । যার যার স্বিধা ও সাধ্যমত পুর বানাবেন । 

সহজ সাধ্য পিঠার মধ্যে বাংল৷ দেশের পাটিসাপ্‌ট! পিঠা অনন্য । কয়েকটি 

ংকেত মনে রেখে পিঠ! তৈরীতে হাত দিলে ষোল আন সাফল্য সুনিশ্চয় £ 

ক। পিঠার গোলটি একবার পরাক্ষা ক'রে নেবেন । খুব ভারী গোলা 
বা খুব পাতলা গোলাতে পিঠ! ভাল হ'বে না। গোল কড়া'তে ছড়িয়ে 
দিলে যদি গাঁয়ে ফুট্‌ফুট্‌ বা গর্ত মত দেখ] যাঁয় তবে জানবেন গোল ঠিক 
হল। এই গর্ত না পড়লে বুঝবেন গোলা ভারী হয়েছে এবং আরও দ্ধ বা 
অভাবে জলের দরকার । 

খ। আচ মাঝারখ রাখবেন ; খুব কড়া বা স্বত্ব আচে পিঠার খোল 


খারাপ হ'য়ে যাবে। 
গ। যে কড়া” বা তাওয়া ব ফ্রাইং প্যান সগ্ধ মাজা হ'ল বা রোজ মাজ। 


দেশদেশের জলখাবার ১৮৩ 


হুয় তাতে পিঠা উঠবে না, কামড়ে ধরবে । যাঁতে লুচি পরোট। নিয়মিত ভাজা 

হয় তেমনি পাত্র এই পিঠা তৈরীর জন্য প্রশস্ত । হ'একটি পিঠা খারাপ হয়ে 

গেলে ভগ্মোংসাহ হবেন না। কয়েকটি ভাজবাঁর পরে তাওয়া! তৈরণ হয়ে যাবে। 
আরও একটি মংকেত বিশেষ ভাবে অনুধাবনযোগ্য-_ 

ঘ। পাটিসাপূটার খোলে বেশী মিষ্টি দিলে কডা”র গায়ে কামড়ে ধরতে 
চাঁয়। অতএব, সহজ উপায় হ'ল মলাট ব; খোলের গোলায় কম মিহি দিয়ে, 
পুরের মধ্যে খুব কট্‌কটে মিটি দিয়ে পাক দেওয়।। এতে স্বাদের তারতম্য 
কিছু হয় না অথচ পিঠ1 তৈরী সহজ হঃয়ে থাকে । 


'পশানো পাটিসাপটা” 
উপকরণ : 

পাটিসাপটা পিঠার জন্য প্রয়ৌজনগয় যাবতীয় উপাদান ছাড়াও ১ লিটার 
(বা কিছু কম) দুধ অতিরিক্ত নিন ; এই দ্ধধই ঘন ক'রে পিঠা পশানেণ হবে । 
এ'ছাঁড়া চাই ৩ টেব্‌ল্‌ চামচ চিনি, কিন্বা, ই পেয়ালা! মত খেজ্জুরে গুড় । 
প্রস্তত প্রণালী : 

১1 যথারীতি, 'পাটিসাঁপ্টা পিঠা” ভেজে সরিয়ে রাখুন । শানে! 
পাটিলাপটণ”র পিঠ অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট সাইজের (১৪%/১২” ইঞ্চি লম্বা) 
হ”লে মানান সই হয় এবং দেখতে পুলিপিঠার মত লাগে । 

২। এবার দ্ধট! কড়া'তে ভাল দিয়ে প্রায় আধাআধি ক'রে আনুন । 

৩। পরে, চিনি বা গুড় যা দেবার দিয়ে গলিয়ে নিন । 

৪1 এখন পিঠাগুলি ঘন দৃধে ছেডে সাবধানে ২১ বার উল্টে দিন। 
তার পরে নামিয়ে একটি গভীর পাত্রে ঢেলে ফেলুন ; পাত্র গভশর না হ'লে 
পিঠ! দুধের উপরে ভেসে থাকবে এবং মোলায়েম লাগবে না । 

ভালভাবে ঠাণ্ডা না ক'রে খেতে দেবেন না । একদিনের বাসি হ'লে 
“পশানো পাঁটিসাপ্‌ট), খেতে অতি সৃষ্বাদ্ব হয় । 

শীতের দিনে খেজুরে গুড়ে তৈরশ “পশানো পাটিসাপটা” পিঠ1 পৃলিপিঠাঁর 
চেয়ে স্বাদে কোন অংশে খারাপ হয় না । 

চিনি দিয়ে বানাতে হ'লে ঝোলে একটু ছোট এলাচের গুড়ে! দিয়ে সুগন্ধ? 
করে নেবেন । 


৯৮৪ দেশদেশের জলখাবার 


কাকিড। পিডা” (উড়িস্যা) 


উড়িস্যার এই পিঠ খুব শোৌখশীন খাবারের পর্যায়ে পড়ে না । তবে, গরম 
গরম খেতে দিতে পারলে “কীকৃড়া পিঠা+ খেতে বেশ ভালই লাগে । 


(১) “সাদা কাকড়া, 

উপকরণ : 
আতপ চালের গুড়ো ১ পেয়ালা 
জল উড: ..7 
ঘি ৯ 
গুড় ( আখের ) | নত 
তেজপাতা ২।১ টি 
ছোট এলাচ গুঙড়ো। ₹ চ] চামচ 
জায়ফল গুড়ে। (পরিহধৃ্যা ) যৎসাঁমান্য 

প্রস্তুত প্রণালী £ 

১1 জলে গুড় মিশিয়ে জ্বালে চড়ান এবং গুড় গলে গিয়ে জলটা ফুটে 
উঠলে তেঙপাতা ক'টি তাতে ভেঙ্গে ফেলে দিন । 

২1 এবার ২1৩ চ" চামচ আন্দাজ চালের গু"লড়ী ক পেয়াল] আন্দাজ জলে 
গুলে গুড়ের জলে মিশিয়ে দিন ; ঘন ঘন নেড়ে গোলা টা গাঢ় করে নিন । 

৩। কাইটা এটে বেশ জমাট বাঁধা হ'য়ে এলে (খুব শুকনে! হওয়া 
চাই না) নামিয়ে ঠাণ্ডা! হ'তে দিন এবং একটি ভিজা কাঁপড় চাঁপ। দিয়ে রাখুন । 

৪1 হাঁত সওয়া হ'লে তেজপাত1 কটি বেছে ফেলে দিয়ে একটু ঘি হাতে 
মেখে কাইট। ভাঁল করে ঠেসে ফেলুন । পাত্রের গায়ে যা লেগে থাকবে খুস্তী বা 
ছুরি দিয়ে টেছে জড়ে। করে নেবেন । 

৫&। ঠাপতে ঠাসতে ফাই যখন চাপাঁটির তালের মত মোলায়েম হয়ে 
আদবে তখন লুচির আকারে লেচি কেটে একটু পূরু ধরনের চাকৃতি বেলে 
রাখবেন । 

৬। মাঝারি জাচে ডুবে! ঘিয়ে বেশ পোনালী রং ফরে ভেজে নিলেই 
*সাদ। কীকড়া' তৈরী হয়ে যাবে । 


দেশদেশের জলখাবার ১৮৫ 


(২) পুর (অ) কীকড়া 


উপকরণ £ 
খোলের জন্ব--সাদ। কাঁকড়ার মতই । 
* পরের জন্য £ 
নারকেল (কুরিয়ে ) খানা 
দই ছান। পেয়াল। 
গুড় (আখের ) 
ঘি 
ছোট এলাচ গু+ড়ে। ৯ চা চামচ 
জায়ফল গুণড়ো €( পরিহার্য্য ) যৎসামান্য 
প্রস্তত প্রণীলী : 
৯। অবিকল সাদ] কীকড়ার কায়দায় খোলের জন্য কাই তৈরী করে 
রাখুন । 


২। এদিকে নারকেল, ছান। ও গুড় একত্র স্বাল দিয়ে নরমমত পুর বানিয়ে 
নিন। গুড়ের রসটুকু টেনে গেলেই যথেষ্ট ; তার বেশী শক্ত করবেন ন]। 

৩। সুগন্ধী গু'ড়ো মিশিয়ে পুর ঠাণ্ডা ক'রে রাখুন । 

৪ । এবার বড় বড় ( পরোটার মত ) লেচি কেটে বাটির আকারে খোল 
বানিয়ে নিন। 

৫&। খানিকটা পৃর ভ'রে, মুখবন্ধ ক'রে নতুন ক'রে লেচি গড়ে রাখুন ; 
হাতের চাঁপে গোল ও পুরু ক'রে সামান্য চ্যাপ্ট1 আকারে (শামী কাবাবের 
মত) পিঠ! গড়ে রাখুন । 

৬। আচ মাঝারী রেখে ২।৩ টি ক'রে “পুর (অ) কীকড়া” ঘিতে ছাড় ন 
এবং ম্দ্ব আচে গাঢ় সোনালী রংয়ে ভেজে ভেজে তুলুন। ভাজা ধারে ধারে ন! 
হ'লে ভেতরে কীচ1 থেকে যাবে এবং খেতে মচমচে লাগবে না । 

আধুনিক গৃহিনীরা অধিকাংশ ক্ষেত্রেই আজকাল চালের গু ড়োর বদলে 
আটার শরণাপন্ন হয়ে থাকেন । তবে, চালের পিঠাই মচমচে হয় বেশী । 


* পুরের জন্য কেবলমাত্র ছান। বা নারকেলও ব্যবহার হতে পারে । 


৯৮৬ দেশদেশের জলখাবার 


দইয়ের আলপোস্। (পশ্চিম বঙ) 


উপকরণ £ 
দৈ (মিষ্টি ছাড়া) ১ পেয়ালা 
চিনি উই; 
ময়দা 8 ী 
জল ই রঃ 
ঘিবা বনম্পতি ঘি ৯২ 
বড় এলাচ ২ টি 
নূন ( ইচ্ছে হ'লে) ১. টিপ্‌ ছোট 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। চিনিতে আধ পেয়ালা জল দিয়ে বেশ ঘন মত রূস জ্বাল দিয়ে 
রেখে দিন ; কিন্তু, “তার বাধতে দেবেন না । 

২। এবার দইট1 ভালভাবে ফেটিয়ে নিয়ে ময়দাট। ধরে ধীরে দইভে 
ঢালতে থাকুন এবং কাটার সাহায্যে খেটে মিশিয়ে নিন ; ডেল। থাক] 
চাই না । 

৩। এলাচের দান! ছাড়িয়ে গেলাতে মিশিয়ে দিন । 

9৪। একটি তলাভরণ কড়া”তে ঘি তাতিয়ে নিন । 

৫&1। টেবল চামচের এক চাম5 গোল ঘিতে ঢেলেই জীচ কমিয়ে দিন, 
নইলে মালপোয়৷ ছড়িয়ে গিয়ে কিনারগুলি পুড়ে যাবে । 

এইবেল] বুঝে দেখুন গোলার ঘনত্ব ঠিক আছে কিনা । পাত্‌লা মনে 
হ'লে আরও একটু ময়দা মিলিয়ে দিন ; বেশী পুরু মনে হ'লে সামান্য দুধ 
মিশিয়ে গোল! পাতৃলা করে দিন । 

৬। এবার নিশ্চিন্ত মনে একটি একটি ক'রে মালপোয়৷ ভেজে রসে ফেলুন 
এবং গরম ঠ1৩1 যেমন ইচ্ছে খাইয়ে তৃপ্তি দিন । 

মালপোয়ার জন্য যথেষ্ট ক্ষীর ও ঘন দ্ধের জোগাড় ন। থাকলে কিন্বা 
হঠাৎ বাড়ীতে অতিথি সমাগম হ'লে পরে, চট্‌ ক'রে দইয়ের মালপোয়। 
বানিয়ে সংকট উদ্ধার হ'তে পারেন। 

স্বাদের বৈচিত্র্যে এই মালপোয়ার আকর্ষণ কম হবে না। 


দেশদেশের জলখাবার ১৮৭ 


বেরা ালেত্র পিভি।' (আসাম ) 


আসামের একটি নিজস্ব লালচে রংয়ের চাল আছে, যাঁর নাম “বোর! চাল: । 
এই চাল গরম লাগলেই গ'লে আঠার মত হয়ে যায়; সুতরাং এ দিয়ে ভাত 
রান্না সম্ভব নয়। নান! ধরণের মিষ্টি ও পিঠা ইত্যাদি হাল্কা জলযোগের 
উপযুক্ত জিনিষ এই চাল থেকে তৈরী হ'যে থাকে । 

আসাম ছাঁড! আর কোথাও এই চল জন্মে না। কাজেই আসামের বাইরে 
অন্বাত্র 'এই সব খাবার পরণক্ষা! ক'রে দেখা একটু মুক্ষিলেরই কথা । তবু আমার 
রাজ্য রাজ্াগুরের খাগ্ঠ প্রস্তুত প্রণালশর তালিক। থেকে সেগুলিকে বাদ দিতে 
মন চাইল না । সেজন্যই সেগুলিকেও তালিকাভুক্ত করেছি । দেখুন, যদি 
কখনও উপকরণের জোগাঁড হয়ে যায় তবে একবার পুর্বপ্রান্তীয় খাছ্য ব্যবস্থাও 
পরণক্ষা ক'রে দেখতে বাঁধা থাকবে না । আসামে আর একটি জিনিষের বহুল 
ব্যবহার আছে, সেটি হচ্ছে বাশ । বাঁশের টুকৃবো বা ফেকুড়ী দিযেও অসমীয়া 
গৃহিণী নান] খাছ বাঞ্জন তৈবশ ক'রে থাকেন । 

আপামের ওটি জনপ্রিয় পিঠার সঙ্গে পরিচিত হয়ে নিন ঃ 


(১) “তিলপিঠা; 


উপকরণ £ 
(খোলার জন্য ) £ 
“বোরা চাল' ৪ পেয়াল! 
(পুরের জন্য ) £ 
তিল (কালো বা সাদা ) ৪ পেয়াল। 
গুড় (আখের, অভাবে যা আভরুচি ) ১. ১ 
মৌরী দানা ৯ টেবৃল্‌ চামচ 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১) চাঁলগুলি প্রথমে পরিষ্বীর ক'রে ৫৬ ঘণ্ট1 জলে ভিজিয়ে রাখুন । 
২। তারপরে জল থেকে ছেঁকে হাওয়াতে কিন্বা ছায়ায় রেখে শুকিয়ে নিন । 
৩। চাল গু'ড়ো ক'রে খুব মিহি চালুনীতে চেলে আপাততঃ সরিয়ে 


রাখুন । 
উঠ দেশদেশের জলখাবার 


৪। এদিকে, তিলগুলি বেছে ধ্‌"য়ে পরিষ্কার ক'রে রোদে শুকিয়ে নিন । 

৫। কাঠখোলাতে তিল ভাজতে থাকুন ; তিল ভাজ মিটি গন্ধ ছাড়লে 
পরে নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন । 

৬। হামান দিস্তা বা শিলে কুটে তিলগুলি মোটামুটি গুড়ো করে নিন; 
থে ংলানো ও খচ্খচে চেহাঁর। হওয়। দরকার । 

৭। আধ পেয়াল। আন্দাজ জলে গুড়ট] গলিয়ে ঘন রসের মত জ্বাল দিন 

৮। গুড়টা নাড়ুর মত ঘন পাক নিলে পরে তিল থে"তোটা তাতে ঢেলে 
খৃন্তী দিয়ে ভাল ক'রে মিশিয়ে ফেলুন । 

৯) এর পর মৌরণগুলি ঢেলে দিয়ে সবশুদ্ধ সমানভাবে উল্টে পাল্টে 
মেখে নিন । কাইটা নরম নারকেলের পরের মত হ'বে। পৃরটি হাতে চেপেঢ্ুপে 
রেখে দিন, যেন হাওয়া লেগে শক্ত বা ঝুর্ঝুরে না হ'য়ে যায়। 

১৯০ । এখন পিঠা বানাবার প্রস্ততি হিমেবে সবচেয়ে প্রথমে নরম কাপড় 
কুচিয়ে একটি ছোট পুঁটলগ মত বানিয়ে নিন । 

৯১। খুব টিমে আচে ভারী তাওয়া বসিয়ে, চালের ময়দা থেকে ৩ টেবূল্‌ 
চামচ আন্দাজ গু'ড়ে। ঠিক তাওয়ার মাঝখানে ঢেলে দিন। 

১২। তারপরে পুঁটলীটি দিয়ে খুব হাস্কীভাবে চেপে চেপে গু'ড়োট। ছড়িয়ে 
দিন; একটি পরেটার মত পুরু এবং এ আকারের হ'বে ৷ হাঁতের কায়দায় 
গোলাকৃতি ক'রে নেওয়া অভাস রপ্ত হ'বে। 

১৩। তিলের পর থেকে বেশ খানিকট। পুর নিয়ে চাকৃতিটির ঠিক মধ্য 

প্জযগ রেখে, পুরো ব্যাটি জুড়ে ছড়িয়ে দেবেন। 

“৮৯৪ । এবার অন্ধ চন্দ্রাকারে ভণজ দিয়ে চ1কৃতির খোলা ধারগুলি একসঙ্গে 
চেপে দিন, তা হলেই ধারগুলি জোড়া লেগে যাবে । এই হ'ল আসামের 
“তিলপিঠা: ৷ এটি গরম, ঠাণ্ডা যে ভাবে থৃশী খাওয়ান । 


(২) “নারকেলপিঠা, 
ঠিক একই কায়দাতে নারকেলের পুর দিয়েও অসমীয়ারা “বোর! চালের 
পিঠ! বানিয়ে থাকেন । তবে সে ক্ষেত্রে, থেতোন তিলের বদলে নারকেল- 
কোরা এবং গুড়ের বদলে চিনি বাবহার ক'রে থাকেন । 
বাফি সব পদ্ধতি হুবহু এক । মাপও এক । 


দেশদেশের জলখাবার ৯৮৯ 


(৩) “চোঙা পিঠা, 


উপকরণ : 
“বোর! চাল, ২ পেয়াল। 
দ্ধ ৪ ষ্ঠ 
চিনি ১ 


এ* ছাড়াও দরকার হ'বে একটি বাশের ট্রকূরো, যার এক মাথা গি'ঠ 
দিয়ে বন্ধ এবং অন্ত মীথ1 খোল! ; সাইজে ১' ফুট লম্বা হলেই চলবে । 


প্রস্তুত প্রণালী : 

৯। প্রথমে দ্বধটা চিনি মিশিয়ে জ্বাল দিয়ে রাখুন |. 

২। “বোর। চাল" ধৃয়ে 81৫ ঘণ্ট1 পর্য্স্ত ভিজতে দিন । 

৩। ভিজে ফুলে উঠলে পরে বাশের ট্ুকূরো বা চোগার মধ্যে চলট। 
জল থেকে ছেঁকে ভ'রে ফেলুন ; তারপরে একটি ধাশের গি'ঠ অথবা একখণ্ 
ন্যাকৃড়া বাঁশের মধ্যে ঠেসে খোল] মাথাঁটি বন্ধ করে দিন। 

৪। এবার টিমে আগুনে রেখে চোঙাটি পৃড়তে দিন ; বাশের চোঙাঁটিতে 
যেমন পোড়া রং ধরতে থাকবে, তেমন ধীরে ধীরে ভেতরের চাল মোট] ও সেদ্ধ 
হয়ে জমে আসবে । 

&। তখন চৌঁঙাঁটি ছাড়িয়ে নিয়ে ভেতর থেকে চালের জমে যাওয়! শক্ত 
শ'খসট1 বার ক'রে ফেলতে হবে । এর চেহাঁর1 এখন বাদামী রংয়ের জমানো 
কুল্পী বরফের মত হ'বে। 

৬। এবার ছুরি দিয়ে পুরু পৃরু চাকৃতিতে কেটে নিয়ে সেগুলো মিষ্টি দুধে 
ডুবিয়ে দ্রিলেই “চোঙা-পিঠে" তৈরী হ'ল। 

আসামে প্রাতর।শের ডিশে “চোঙা-পিঠ1” খুব আদরনীয় । বাঁশ পোড়। 
গন্ধটি অসমীয়াদের বিশেষ পছন্দ । লুচি, পরোট। কিন্বা রুটি, বিস্কিট দিয়ে 
জলযৌগের রেওয়াজ আসামে তত প্রচলিত নেই। 'বোরা চালটি'ই আসামে 


জলখাবার তৈরণর প্রধান মাধ্যম । 


৯৯০ দেশদেশের জলখাবার 


মোক” (মহারাষ্ট্র ) 


উপকরণ ? 
সুগন্ধী আতপ চাল (কামিনী 
বা গোবিন্দভোগ জাতখয় ) ২ পেয়ালা 
গুড় ( পরিষ্কার, আখের ) ১.১, (ঠাসা ঠাসা ) 
জল ৩ হী 
নারকেল ( ঝুনে। ) ৯ টি 
ছোঁট এলাচ ৪ টি 
বাদাম তেল ১. টেবুল্‌ চামচ 
নুন (স্বাদের জন্য মাত্র) ৯ টিপ 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। চাল বেছে ধৃঃয়ে ঘণ্টা! তিনেক ভিজিয়ে রাখুন ; তারপরে “ঘাট টি, 
বা উদ্বখল কিন্বা! হামীম দিস্তাতে ভাল ক'রে কু"টে নিন; সৃষ্ম তারের 
চালুননীতে যথারীতি চেলে, চাল থেকে মিহি গু'ড়ে। বা ময়দ। বানিয়ে নিন । 

দু পেয়ালা চালের থেকে তিন পেয়াল! ময়দ! বেরোবে । আমাদের 
দেশের যে কোন পিঠার জন্য কিন্বা! দক্ষিণ ভারতীয় “মুরুক,'র জন্য যে কায়দায় 
ময়দা তৈরী কর] হয়, অবিকল সে কাঁয়দাতেই এই গু'ড়োও তৈরী করতে হ'বে। 

২। চালের গুড়ে সম্ভব হ'লে রোদে দিয়ে, অন্যথায় কাওখোলাতে 
হাল্ক ভাবে ভেজে পৃরোপুরি শুকিয়ে নিন। 

৩। একটি পেতলের হাড়ীতে জলটা ঢেলে আচে চাঁপান ; যখন খুব গরম 
হ+য়ে ফুটবাঁর উপক্রম হ"বে তখন নামিয়ে ফেলুন । 

৪। এবার গরম জলে তেল ও নৃন মিশিয়ে নিয়ে চাজের মযদাটা1 ঢেলে 
দিন এবং থুস্তী দিয়ে নেড়ে চেড়ে মিশিয়ে ফেলুন । 

& ৷ আচ মৃদ্ব ক'রে হাড়শটি আবাঁর আচে রাখুন এবং মুখে ঢাকনা দিয়ে 
এভাবে বসিয়ে রাখুন । 

৬। মিনিট দই এভাবে থাকবার পরে যখন হ্াড়ীর থেকে জোরে জোরে 
ভাপ বেরোতে আরম্ভ হ'বে, তখন হীাড়ীটি আচ থেকে নামিয়ে ঢাক! দিয়ে 
& মিনিট সময় রেখে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ১৯৯ 


চালের ময়দার এই কাই থেকে “মোদকে"র খোল। তৈরাঁ হ'বে। 

৭। এদিকে, নারকেলটি মিহি কুরুনীতে কুরিয়ে নিন ; এলাচের দানা 
গুলি পিষে রাখুন । 

৮। নারকেল কোরার সঙ্গে গুড় ও এলাচ গুড়ে! মিশিয়ে পাক দিতে 
থাকুন; পেতলের কড়া”তেই পাক দেওয়া! ভাল, তাতে নীচে লাগবার ভয় 
থাকবে না । 

৯। পাকটি হাতে যখন চটচটে বোধ হ'বে, তখন নামিয়ে ঠাণ্ডা হ'তে দিন | 

এই পাক থেকে 'মোদকের' পুর হবে; 

এবার “মোদক' গড়ানোতে হাত দিন £ 

(১) কাইয়ের ঢাকৃন] খুলে খানিকটা কাই বা*র ক'রে একটি থালাতে 
রাখুন ; হাঁড়শটি ঢেকেই রাখবেন, যাঁতে ভেতরের বাফি কাই গরম থাকে । 

(২) সামান্য গরম থাকতে থাকতে উপরে একটু তেল ও জলের ছিটে দিয়ে 
থালার কাইট। লুচি পরোটাঁর ময়দার মত ক'রে ঠেলে নিন। সমস্ত ডেলা- 
চাঁক। মিলে গিয়ে কাইট। মোলায়েম তালে পরিণত হওয়া চাই । 

(৩) এখন এই তাল থেকে ছোট ছোট গুটি কেটে নিন এবং প্রত্যেকটি গুটি 
থেকে আঙ্লে টিপে বাঁটির মত খোল প'ড়ে নিন, খোলের মধ্যে আন্দাজমত 
নারকেলের পুর ভরে খোলের মুখ টেনে বন্ধ ক'রে দিন; আন্বলের চাপে 
প্রত্যেকটির মাঝখানটা উদ্ভ ক'রে টেনে একটি মঠ ব৷ মন্দিরের আকৃতিতে গ+ড়ে 
ফেলুন । 

(৪) এবার একটি সস্‌প্যানে খাঁনিকট1 জল দিয়ে আচে চাপান ; একটি 
ভারণ বাটিতে একটুখানি জল দিয়ে সেটি প্যানের মাঝখানে বসিয়ে দিন; বাটির 
উপরে একটি চালনী € 'টোকৃনগ' ) চাপিয়ে দিন ; একটুকরো! মাপমত কাপড় 
জলে ভিজিয়ে, নিংড়ে নিয়ে চালুনশর উপরে ছড়িয়ে পাতুন । 

(৫) ভিজা কাপড়ের উপরে ৩1৪টি ক'রে গড়ানে! “মোদক” একবারে 
সাজিয়ে দিয়ে সস্‌প্যানের মুখ ঢেকে দিন । 

(৬) পাঁচ মিনিট এইভাবে সেদ্ধ হ,বার পরে চালুনশশুদ্ধ “মোদক"গুলি 
নামিয়ে নিন এবং হাত ভিজিয়ে 'মোদক'গুলি (“ইডূ্ল"র কায়দায় ) কাপড় 
থেকে তুলে রেখে দিন । এই নিয়মেই সবগুলি বানাতে হ'বে। 

মহারাই্বীয়ের ঘি সহযোগে “মোদক” পরিবেশন ক'রে থাকেন । 


১৯৯ দেশদেশের জলখাবার 


কাল কী, ( পাঞ্জাব ) 


উপকরণ : 
দ্ধ (খাঁটি মোষের ) ৬ পেয়াল৷ 
চিনি ডা 4 
পেস্তা ও বাদাম কুচি ১ টেব্‌্ল্‌ ৪ 
গোলাপ জল ১ % 
বা 
ছোট এলাচের গুণড়ো ৯ চা চামচ 
টার্টারিক এসিড ( 69691108010) ২ টিপ 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। টাল বা এলুমিনিয়ামের (কীসা-পেতল নয়) কড়াই বা ডেকৃচিতে 
দ্রধট জ্বাল দিতে থাকুন । 

২। দ্বধ ম'রে অর্ধেক হ'য়ে গেলে “টার্টারিক এসিড টুকু মিশিয়ে দিন এবং 
একটি স্টীল বা কাঠের চামচ দিয়ে ভাল ক'রে নাড়তে থাকুন । 

৩। দ্বধটা ক্রমে বেশ মোলায়েম ও দানাদার ক্ষীরের মত চেহারা নিতে 
থাকবে এবং নাড়াও নিয়মিত চালিয়ে যাঁবেন। 

৪1 থকৃথকে হ'য়ে এলে চিনি দিয়ে টিমে তীচে আবার নাঁড়তে থাকুন । 
এই সময়ে মেওয়াকুচি ও সুগন্ধণটুকু মিশিয়ে দিন ; বরফির মত পাঁকটি এ*টে 
এলে সামান্য একটু খানি প্লেটে ঢেলে দেখুন উপযুক্তমত জমছে কিনা । 

৫। জমে গেলেই একটি ভাসামত পরাতে এবার এটি ঢেলে ফেলুন ; ই” 
ইঞ্চির চেয়ে কম পুরু ক'রে ঢালবেন ন]। 

৬। ঠাণ্ডা হয়ে গেলে (৯৪ ৮ ১৪”) বর্গ ইঞ্চি মাপের চৌকো করে 
ফেটে তুলে নিলেই “কালাকীদ্‌” তৈরী হ'য়ে যাবে । 

উঃ ভারতের মিষ্টির মধ্যে 'কালাকীদ্‌” খুবই জনপ্রিয়। এ মব দেশে 
মোষের দুধই বেশী চলে । মোষের দ্ধ ঘন ও সারবান। এদেশে মোষের 
দুধের অভাবে গরুর দুধ দিয়ে করা সম্ভব । তবে দ্ধ পরিমাণে অন্ততঃ দেড়গুণ 
বেশী লাগবে এবং "টার্টারিক এসিড'ও অনুপাতে বেশী প্রয়োজন হ'বে । 


দেশদেশের জলখাবার ১৯৩ 


গুলাব জেম্রুন' তিত্তর প্রদেশ) 


উপকরণ : 
গরুর দ্বধ ৩ পেয়াল। 
মোষের দ্ধ ৯। 8? 
ঘি সি ওঃ 
চিনি তি , 297 
জল ১২. ১ 
ময়দা ৩ চ1 চামচ 
ছানা (নরম ) ৩. 55 ১ 
গোলাপ জল ৩।৪ ), ১, 
বেকিং পাউডার ২ টিপ 
বেকিং মোডা উঠত 

প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। দ্বধ ভ্রাল দিয়ে শুকনো ক্ষীর তৈরী ক'রে রাখুন । 

২। চিনি ও জল এক সঙ্গে মিশিয়ে জ্বাল দিতে থাকুন । রসের “গাদ্‌*টা 
কেটে পরিষ্কার ক'রে নিন; মালপোয়ার রসের মত গাঢ় হ'লে পরে নামিয়ে রাখুন । 

৩। ময়দা, বেকিং সোডা ও পাউডার মিহি চালুনশতে চেলে নিয়ে খোয়া 
ও ছানার সঙ্গে ভালভাবে মেখে ফেলুন । (খোয়ার পরিমাণ ময়দার অন্ততঃ 
১৬ গুণ হওয়1 দরকার । অর্থাৎ, খোয়। £ ময়দ1-১৬ £১)। 

৪) হাতের তালুতে ঠেসে ময়দ। ও খোয়ার তালটি খুব মোলায়েম ক'রে 
নিন যেন সহজেই গুলির মত বানানে! চলে এবং গুলির গায়ে ফাট, না ধরে । : 

&। এবার ছোট ছোট লেচি কেটে পাস্তয়ার মত লম্বাটে কিন্বা গোলাকার 
ক'রে ক্ষণরের বল বানিয়ে রেখে দিন । এগুলিই “গুলাব জামুন* হ'বে। 

৬। কড়া”তে ঘি খুব তাঁতিয়ে ২৩টি ক'রে বল একবারে ছাড়,ন এবং পরে 
আঁচ মৃদ্ব ক'রে নিয়ে গাঢ় বাদামী রংয়ে ভেজে তুলে নিন । 

৭) গরম থাকতে থাকতে ঈষদুঞ্ণ চিনির রসে ভাজা “গুলাব জামুন্‌' 
ফেলে দিন এবং রসে ভারী হ"য়ে গেলে টেকে তুলে ফেলুন । ঠাণ্ডা বা গরম 
ষে ভাবে খুসী খেতে পারা যায় । রসের মধ্যে আগেই সুগন্ধী ঢেলে দেবেন । 


১৯৪ দেশদেশের জলখাবার 


॥ কয়েকটি জ্নগ্রিয় আমিষ জন্রখাবার || 


ভিমের “ভেভিল” (উপযোগীকৃত ) 


উপকরণ £ 

ডিম ( ডেভিলের জন্য ) ৬টি 
ডিম ( “রাম ৬ মাখবার জন্য ) ৯টি 
আলু (বড়) ৩্টি 
টমেটো কিস্বা ৯টি 
টক দৈ বা ভিনিগ।র (ইচ্ছা! হ'লে) ৯. টেবৃল্‌ চামচ 
কিসমিস (পরিহার্যা ) ৯ 
পিঁয়াজ বাটা (মিহি) ৩ 
আদ। বাটা ১ চ] চামচ 
বসুন বাটা পু. . ও 
লংক! বাট! 8 
চিনি ই ক 
গরম মশলার গু'ড়ে। (পছন্দ হ'লে ) ১ টিপ (বড়) 
গোল মরিচের গুড়ো এ 
কাচা লংকা (কুচিয়ে) ২ টি 
ঘি ১২ পেয়ালা 
রুটি বা বিস্কুটের গুড়ো (০:5০ ) ২. » 

ংসের কিম। ২০০ গ্রাম 
নুন আন্দাজ মত 

প্রস্তত প্রণালী : 


৯। কিম] নুন দিয়ে সুসিদ্ধ ক'রে রাখুন । 
২। ছয়টি ডিম ও আলু আস্ত সেদ্ধ ক'রে খোসা ছাড়িয়ে নিন; আনুগুলি 


গরম থাকতে থাকতে কীটায় পিষে মিহি ক'রে রাখুন; ডিমগুলি লম্বালম্ষি 
চিরে কুুম বার ক'রে খোলাগুলি সরিয়ে রাখুন । 
৩। এবার আলুতে ময়দ।, গোলমরিচ ও সামান্য নুন মেখে মোলায়েম 
কাই বানিয়ে নিন। 
দেশদেশের জলখাবার ৯৯৫ 


৪ । আন্দাজ দ্বই টেবৃল চামচ ঘিতে প্রথমে পিয়াজ, পরে আদা, রমন ও 
চিনি দিয়ে হাল্কা রংয়ে ভেজে নিন ; টমেটে] ধূয়ে ছোট ক'রে কেটে (অথবা, 
বিকল্প য1 দেবার ইচ্ছ! ) এবং কিসৃমিস ধুয়ে বেছে ফেলে দিন । 

৫&। মশল] ভাঁজ] হয়ে গেলে কিমা দিয়ে আবার ভাজুন এবং পুরো 
শুকিয়ে গেলে সবশেষে গরম মশল1 ও কাঁচ] লংকা যোগ ক'রে নামিয়ে নিলেই 
“ডেভিলে”র পুর তৈরণ হ'ল। 

৬। এবার “ডেভিল” গড়তে প্রথমে একদিকের আধখানা সাদ] খোলে 
মাংসের পৃর চেপে চুপে ভরে অন্য অর্ধেক খোল উপরে চাঁপা দিয়ে জুড়ে নিন ; 
দেখতে এখন আন্ত ডিমের মত লাগবে । 

দ্বিতীয় পর্বে, আলুর কাই থেকে ডিমের চার দিকে পাতলা ক'রে এক 
একটি পরত্‌ মাখিয়ে নিলেই “ডেভিল” গড়ানে! শেষ । 

৭। বাঁকি রইল, শেষ ডিমটি ফেটিয়ে ডেভিলগুলি তাতে চুবিয়ে ক্রামে' 
গড়িয়ে বেশ করে মেখে নেওয়া । 

৮। এরপরে, ডুবেো৷ ঘিতে বাদামী রংয়ে ভেজে গরম গরম খেতে দিন । 
অন্ত নিয়মে : 

(৯) মাংসের বদলে পোঁনা বা চিংড়ী মাছের পৃর ভরেও চমংকার 
“ডেভিলঃ বানানো চলে । চিংড়র সঙ্গে মিহি বাটা! নারকেল এক ডেসা্ট, 
চামচ আন্দাজ দিতে চেষ্টা করবেন । 

(২) সিদ্ধ ডিমের কুদূম হাঁতে মোট! ক'রে ভেঙ্গে মাছ ব1 মাংসের কিমা 
নামাবার আগে মিশিয়ে দিয়েও মিশ্র পুর তৈরশী হ'তে পারে । 

, (৩) ডবল খোলে ডেভিল' ন1 বানিয়ে একদিকের সাদা খোলে মাত্র 
পুর ভ'রে উপরটা খোলা রেখেও ডিমের “ডেভিল” তৈরী হ'তে পারে। 
সেক্ষেত্রে, ৬টি ডিমে ১২টি “ডেভিল” বেরোবে 

(৪) ডিমের একদিকের খোলায় কুসুম যেমনকার তেমন রেখে, অন্তদিকের 
কুসুম কিমায় মিশিয়ে (বা ন1 মিশিয়ে ) খালি খোলটি পৃরে ভ*রে, তারপরে 
দ্ব'টি খোল জুড়ে নিয়েও ডেভিল বানাতে পারেন । 

(৫) খুব সাদাসিধেভীবে তৈরী পছন্দ হলে কুসুম শুদ্ধ ডিমের খোলের 
অর্ধাংশগুলি একটু গোলমরিচ বা লংকার গুড়ো ও রাই (70986870. ) মেখে, 
ভিনিগারে গোলা ময়দার পাতৃল' প্রলেপ দিয়ে ঘিতে ভেজে নিলেই চলবে । 


১৯৬ দেশদেশের জলখাবার 


যছের কচুরী 


উপকরণ : 
পোনা বা অন্য বড় মাছ ২০০ গ্রাম 
ময়দা ৩ পেয়ালা 
ঘি ২ 
আদ বাটা ২ চা চামচ 
লংক বাটা যা 
হলুদ বাটা ( পছন্দ হলে) 7 
রসুন বাট। (ভাল লাগলে ) যৎসামান্য 
[ দারচিনি ২” ইঞ্চি 
গরম রন ছোট এলাচ ১ টি 
(গোলমরিচ "81৫ দান 
চিনি (স্বাদের জন্য ) নামমাত্র 
নূন আন্দাজমত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯। মাছ দেদ্ধ ক'রে কাটি! ও ছাল বাদ দিয়ে মোট! ক'রে ভেঙ্গে রাখুন ; 
গরম মশলা গুড়িয়ে নিন । 

২। এখন, ২ টেব্‌ল্‌ চামচ ঘি কড়া”য় তাতিয়ে প্রথমে রসুন ও আদা, পরে 
হলুদ, লংক! দিয়ে ক'সে নিয়ে মাছের কিম ঢেলে দিন; নুন ওচিনি এ সঙ্গে 
দিন এবং লাল ও ঝর-ঝরে ক'রে ভেজে গরম মশলার গুড়ে] মিশিয়ে নামিয়ে 
রাখুন। এই কিমাতেই কচুরীর পূর হবে । 

৩। ময়দাতে ২ টেবৃল্‌ চামচ ঘিয়ের ময়েন দিয়ে লুচির ময়দার মত 
ক'রে তাল মেখে ফেলুন । 

৪1 তাল থেকে ছোট ছোট লেচি কেটে বাটির আকারে খোল গ'ড়ে 
রাখুন ; মাছের পুর একটু ক'রে খোলে ভ'রে কিনারগুলি মাঝখানে টেনে লেচি 
বন্ধ ক'রে দিন। 

&। এবার, মোট! ধরনের লুচি বেলে, বাঁকি ঘিয়ে লাল্চে ক'রে ভেজে 
তুললেই কঢুরা প্রস্তুত । 


গরম গরম খাওয়াবেন । ঠাণ্ডা হলে জাশ.টে গন্ধ লাগতে পারে । 
দেশদেশের জলখাবার ৯৯৭ 


অভ ফ্রাউ বা | 1] (উপযোগীকৃত ) 


(১) ভেট কী বা টাদ। (১072191) মাছের ফ্রাই 


উপকরণ : 
মাছের ললাইস, বা! 1196১ ৬ টি 
পিঁয়াজ (বড়) ৩ টি 
আদা ১৮ ইঞ্চি 
ভিনিগার বা লেবুর রস ২ টেবৃল্‌ চামচ 
রুটির গু'ড়ে| (০7010) ১ পেয়াল' 
ঘি ডি 9 
ডিম২ ১ টি 
নুন আন্দীজমত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। মাছ ভাল ক'রে ধুয়ে চেপে জল নিংড়ে রাখুন । 

২। পিঁয়াজ বেটে রস বার ক'রে নিন; আদাও বেটে রস বার ক'রে 
রাখুন । 

৩। এবার মাছে নুন, ভিনিগার ও আদা পিঁয়াজের রস মেখে ঘণ্টা ২1৩ 
মজতে দিন । 

৪1 ডিম ভেঙ্গে মোটামুটি ফেটিয়ে নিন এবং একটি “প্লেট” বা কাগজের 
উপরে রুটির গু'ড়ো পৃরু ক'রে ছড়িয়ে ফেলুন । 

৫&। মাছের খণ্ড এক একটি ক'রে ঝেড়ে তুলে নিয়ে ডিমের গোলাতে 
ডুবিয়ে দিন। 

৬। এর পরে ডিম মাখানো মাছ এক হাতে বিস্কুট বা রুটির গু'ড়োর 
উপরে রেখে, অন্য হাতে গুঁড়ো! উপরে ছড়িয়ে উল্টে পাল্টে মেখে নিন ; হাত 
দিয়ে চেপে চেপে ভাল করে গু'়েো। লাগিয়ে নেবেন এবং দুই হাতে কেড়ে 
আল্গ! গুড়ো ফেলে দেবেন । এইভাবে সব টুকরোগুলি ডিমে ডুবিয়ে ও 
গুড়ে। মাথিয়ে রাখুন । 


২১৯৮ দেশদেশের জলখাবার 


৭। এরপরে, ফরাইং প্যানে ঘি তাতিয়ে টিমে আঁচে একটি একটি ক'রে 
মাছ বাদামী রংয়ে ভেজে তুলুন; এক পিঠ লালচে হ'লে উল্টে অন্য পিঠ 
ভাজবেন। 
মাছ ফ্রাইয়ের সঙ্গে একটু সালাদ পরিবেশন করতে পারলে সবাই ভাল 
খাঁবেন। 


১ মাছের ট্ুকৃরো বা 1196 খুলতে ১২২ ইঞ্চি চওড়া এবং ৩/৩২/ 
ইঞ্চি লম্বা রাখবার নিয়ম ৷ মাছের সাইজ বুঝে অবশ্য ছোটও রাখা চলে । 
আজকাল মাছওলারাঁই খদ্দের পছন্দমত “লাইস্‌* খুলে দিয়ে থাকে । সে 
সুযোগ না পেলে, ধারালো পাতলা ছুরির সাহায্যে নিজেরাই কেটে নেবেন। 
চামড়া! বাদ দিয়ে 11119 করবেন। 

২ ধারা ডিম খান না তারা ডিমের বদলে পুরু করে জলে এরারুট 
( বা কর্ণফ্লাওয়ার বা ময়দ! ) গুলে নিয়ে মাছ ডুবাতে পারেন । মাছে মাখানো 
উদ্বৃত্ত আদা-পি"য়াজের রসট্ুকুও এরারুট গুলবার সময় মিশিয়ে দেবেন। ভরা 
ভরা ২ চ1 চাঁমচ এরারুট গোলাই ৬ পীস্‌ মাছের জন্য যথেষ্ট । 


(২) তপসে ফ্রাই 
একই নিয়মে তপসে মাছের ফ্রাইও হ'তে পারে । তবে এই মাছ আন্তই 
ভাজা হয় । কাটবার সময়ে মুখের শুঁড় ফেলে আশ ছাড়িয়ে নেবেন ; যথারীতি 
গলার একটু নীচে কেটে পিত্তি, তেল ও € ডিম থাকলে ) ডিম বার ক'রে 
ফেলে দেবেন। ডিম রেখে ভাজতে হ'লে সাবধানে ডিম বাঁচিয়ে বাকি 
অবাঞ্চনীয় অংশে ফেলে দিতে হবে । 


৮ 


দেশদেশের জলখাবার ১৯৯ 


অ[ছেবর "ছপত €(উপযোগীকৃত ) 


উপকরণ 


আলু 

রুই, কাংলা জাতীয় মাছ 

পিয়াজ কুচি 

বিদ্কুট বা রুটির গুড়ো 

ঘি বা বনম্পতি ঘি 

* দারচিনি 

* ছোট এল।চ 

* গৌঁল মরিচ 

* জিরা 

আদাবাটা 

রদুন বাট! € পছন্দ হ'লে) 
₹কা বাটা 

হলুদ বাট! (পরিহাধ্য ) 

চিনি 

সরষের তেল 

কিসমিস (ধোয়া, বাছ! ) 


২৫০ গ্রাম 

২৫০ ১, 

২ পেয়াল। ( ভরা ভরা ) 
ডি 5 


১১১ 
১ ইঞ্চি 
২ টি 
81৫ ,) 


৯9955 
টেব্‌ চশমচ 


ঠ৯ 5৯ 


তেজপাতা ২১৯ টি 
টমেটে। (রুচি হ'লে) ৯. টি 
কাঁচা লংকা (কুচিয়ে) ২. টি 
ভিম১ ৯ টি 
নুন আন্দাজমত 
প্রস্তত প্রণালী £ 
১। তারক চিহিন্তি মশলাগুলি শুকৃনে। খোলায় ভেজে গু"ড়িয়ে নিন ; 
টমেটে! ধুয়ে খণ্ড ক'রে রাখুন । 


২। পরে মাছ সেদ্ধ ক'রে কাটা বেছে ফিমা ক'রে ফেলুন ; জল এমন 


২০০ দেশদেশের জলখাবার 


আন্দাজে দিয়ে সেদ্ধ করুন যাতে গায়ে শুকিয়ে যায়; অনেকে সেদ্ধ জলটা 
ফেলে দেন; কিন্তু, তাতে অযথ1 মাছের সার গুণ বেরিয়ে যায়। 

৩। কড়া”য় তেল তাতিয়ে তেজপাতা ছিড়ে ফোড়ন দিন; পিঁয়াজকুচি 
হাল্‌কা। ৰাদামী রংয়ে ভেজে, আদাবাট। ছাড়ুন। টিমে জীচে এক আধ 
মিনিট নেড়ে চেড়ে বাকি বাটা মশলা, চিনি ও কিসৃমিসগুলি দিন ; মশল। 
ভাজ! হ'লে প্রথমে টমেটো ও পরে কিমা দিয়ে আবার ভাজুন; সঙ্গে 
আন্দাজমত নুন দেবেন ৷ শুকিয়ে ঝরঝরে হ'য়ে এলে কাচ লংকার কুচি ও 
অর্ধেকট। ভাজা মশলার গুড়ে দিয়ে নামিয়ে নেবেন ; এটি হবে “চপের' পুর । 
স্বাদ! একটু মিষ্টির দিকে হ'লেই খেতে ভাল । 

৪। এবার আলু আন্ত সেদ্ধ ক'রে খোসা ছাড়িয়ে নিন এবং গরম থাকতে 
থাকতে কীট দিয়ে মিহি ক'রে পিষে ফেলুন। এর সঙ্গে বাকি ভাজা 
মশলার গুড়ো ও আন্দাীজমত নুন মেখে নিলেই “চপে”র খেল প্রস্তুত হ'ল । 

&। আলুর তাল থেকে মুরগীর ডিমের সাইজে গুটি কেটে বাটির মত 
খোল গ'ড়ে রেখে দিন । 

৬। প্রত্যেকটি খোলে খানিকটা ক'রে পুর ভ”রে আস্তে আস্তে ধারগুলি 
মিলিয়ে মুখ বন্ধ ক'রে ফেলুন ; হাত দিয়ে কট্ুরগর মত পুরু, গোল ও চ্যাপ্টা 
কিন্ব1 ডিম্বাককৃতি “চপ, গণ্ড়ে রাখুন । 

৭। ডিম ফেটিয়ে তাতে এক একটি ক'রে “চপ, ডুবিয়ে মাছ ফ্রাইয়ের 
কাঁয়দাতে রুটির গুড়ে! মাখিয়ে নিন । 

৮। এবার ঘি তাতিয়ে মৃদ্ব আচে উল্টে পাল্টে গাঢ় বাদামী রংসে 
ভেজে “চপ, গরম গরম পরিবেশন করুন । 


অন্য নিষ্মে £ 

(৯) আলুর খোলে পুর না ভরে, কিমার সঙ্গে আন চট্কে মেখেও 
“চপ বানানে! চলে ; ডিম গোলা ও “ক্রাম্‌' মাখানো এবং ভাজবার নিয়ম 
সবই এক । 

(২) ডিমের গোলায় ন1 ডুবিয়ে, কিমার সঙ্গে ডিম ভেঙ্গে মিশিয়ে 
নিয়েও চপ বানানে! চলে ; ছোট হলে একটার বেশী ডিম দিলেই ভাল হয় । 


দেশদেশের জলখাবার ২০৯ 


য।/ওসের বা ভিঅমের চপ, 


মাংসের কিমীর বা ডিমের ঝুরির পুর ভ'রে একই প্রণালশীতে মাংসের 
বা ডিমের “চপ” হ'তে পারে । তবে মাংসের বা ডিমের কিমায় রদুন 
আবশ্ঠিক ৷ 


১ 
ডিমের বদলে এরারুট গোল! ব্যবহারেও চপ হতে পারে । নিয়ম মাছ 
ফ্রাইর মত । 





২০৭, দেশদেশের জলখাবার 


চিৎড়ী আছের “কাট লেট” (উপযোগীকৃত ) 


উপকরণ ? 

চিংড়ী ( বড় সাইজের ) ৫০০ গ্রাম (৫1৬টি আন্দাজ ) 

*পিঁয়াজ (মাঝারী ) ৮টি 

*্রসুন (ছোট ) ১টি 

*কীণীচা লঙ্কা ৬াওটি 

*আদা। ১” ইঞ্চি 

ডিম (বড়) ১ 0 

ভিনিগার ২ ডেসার্ট. চাঁমচ 

পাউরুটি ( মোটামত ) ১ প্রাইসং 

রুটি বা বিস্কুটের গু'ড়ে ২ পেয়ালা 

ঘি বা বনম্পতি ঘি ৫. 

নুন আন্দীজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। তারকাচিহ্চিত উপকরণ কটি খুব মিহি ক'রে কুচিযে বা মোট! 
ক'রে বেটে নিন; রুটির ট্রকরো জলে ভিজিয়ে চেপে জল নিংড়ে ফেলুন । 

২। এবার এই মশল! ও রুটি একসঙ্গে মিশিয়ে আন্দীজমত নুন মেখে 
যতগুলি মাছ, ততগুলি ভাগে ভাগ ক'রে রেখে দিন । 

৩। মাঁছগুলির মাথা বাদ দিয়ে কেবলমীত্র ধড়গুলির খোঁস৷ ( লেজের 
অংশ বাদে) ও পিঠের কালো সৃতো ছাড়িয়ে বেশ ক'রে ধুয়ে ফেলুন। 
পিঠ লম্বালম্বি চিরে দিলেই কালো সৃূতো বেরিয়ে যাবে । 

৪। এর পরে নুন ও ভিনিগার মেখে এগুলো! দ্ব'একঘণ্টা মজতে দিন । 

&। এবার লেজ ধরে থুরবার ছুরির পাশ দিয়ে প্রথমে একটি মাছ পিটিয়ে 
পিটিয়ে এবং জোরে চেপে চ্যাপ্ট1 ক'রে ফেলুন; পরে আস্তে আস্তে ছুরি 
দিয়ে থুরতে থাকুন; থুরবার সময় ছুরি ও হাত ভিজিয়ে নিলে মাছ কামড়ে 
ধরবে ন]। 

যেমন যেমন থুরে চলবেন, তেমন তেমন কুচে? বা বাট] মসলার একভাগ 


দেশদেশের জলখাবার ২০৩ 


থেকে খানিকটা ক'রে মাছের মধ্যে ছড়িয়ে দিয়ে থুরে থুরে মিশিয়ে 
ফেলবেন । থোরা শেষ হ'বার সঙ্গে সঙ্গে পুরো ভাগটি ভালভাবে মিশে যাঁওয়া 
চাই । তখন ভিজা হাতে চেপে চেপে “কাটলেটের “শেপে” গ'ড়ে রেখে দেবেন ; 
খোসাশুদ্ধ লেজটি বোটার মত থাকবে ; "শেপ,গোল, লম্বাটে যেমন খুশী রাখুন । 

৬। এখন ডিম ফেটিয়ে সাবধানে একটি একটি ক'রে “কাট্‌্লেট ৬ তাতে 
ডুবিয়ে রুটির গুড়ে! মাখিয়ে ফেলুন । 

৭। এর পরে যথানিয়মে ঘি তাতিয়ে এক একটি ক'রে “কাট্‌লেট» টিমে 
আচে গাঁড় বাদামশ রংয়ে ভেজে নিলেই হ'ল । 


অন্য নিয়মে £ 

(১) পাউরুটি না মিশিয়ে কেবলমাত্র থোরা মাছে মসলাপাতি, নুন, 
ভিনিগার ইত্যার্দি মেখে বেশ ৩1৪ ঘণ্টামত মজিয়ে নেবেন । পরে যথারীতি 
ডিম ও রুটির গুড়ো লাগিয়ে ভাজবেন । 

তবে, রুটির ছিল্ক1 মিশালে 'কাট:লেট্‌, সাইজে বড় তো! হ'বেই, খেতেও 
মোলায়েম হবে এবং বাধূনী হিসাবে 'শেপ্‌? রাখতে সাহায্য হবে । 

(২) “অনেকে” মাছ কিমা ক'রে তার সঙ্গে মশলাপাতি মিশিকে 
“কাট্‌লেট্‌? গণড়ে নেন এবং পরে আল্গা লেজটা জুড়ে দিয়ে ডিম ও রুটির 
গুড়ে মাখিয়ে ভাজেন । 





২০৪ দেশদেশের জলখাবার 


জাথসের 'কাট্লেট্ত উেপবোগীকৃত ) 
উপকরণ £ 


মাংসের কিম! ( পাঠা বা ভেড়ার ) ২৫০ গ্রাম 

আলু ( বড়) ২ টি 

* পি'য়াজ ৪ টি 

* আদা ১” ইঞ্ছিও 

* রসুন (ছোট ) ৯ টি 

* কাচা লঙ্কা ৭।৮ টি 

* ধনেপাতা ( সম্ভব হ'লে) ৯ মুঠো 

ডিম ১. টি 

রুটি বা বিদ্ধুটের গুড়ো ২ পেয়ালা 

ঘ ৯ % 

ভিনিগার বা! লেবুর রস ২. চা চামচ 

নুন আন্দাজমত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯। কিমা সাবধানে ধুয়ে জল নিংড়ে, নুন মেখে, ভিনিগারে ভিজিয়ে 
রাখুন । 

২। আলু সেদ্ধ ক'রে খোসা ছাড়িয়ে কীটায় মিহি ক'রে পিষে নিন । 

৩। তারক চিহিত দফ1 কটি হয় মিহি ক'রে কুচিয়ে, কিন্বা, মোটা 
করে পিষে রেখে দিন । 

৪। এবার কিমাতে এই মশলাগুলি, আলু ও আলুর আন্দাজে নুন মিশিয়ে 
ভাল ক'রে মেখে ফেলুন। 

&। কিমা থেকে ডিমের সাইজে গুটি কেটে চ্যাপ্টা গোল বা ডিম্বাকৃতি 
“কাট্‌লেট” ৰানিয়ে নিন । 

৬। ডিম ফেটিয়ে তাতে এক একটি “কাট্‌্লেট্‌; ডুবিয়ে রুটির গুড়ে 
মাখিয়ে রেখে দিন । 

৭। এর পরে তাতানে ডুবে] ঘিতে “কাট্‌্লেট্‌” ভেজে গরম গরম খেতে 
দিন। 


দেশদেশের জলখাবার ২.০৫ 


নিষ্মান্তরে £ 

(১) কীাচ1 কিমায় না বানিয়ে কিম সেদ্ধ ক'রেও “কাটলেট তৈরী হ'তে 
পারে ; ধনে পাতা ছাড়। অন্য মশলার সঙ্গে কিম] সেদ্ধ ক'রে জল মরিয়ে নিয়ে 
এবং শিলে মোটাভাবে বেটে নিয়ে, ডিম ও “ক্রাম' মাখিয়ে যথারীতি ভাজা 
হবে । ধনেপাতা কিম] বাটবার পরে মেশাবেন। 

(২) আলুর বদলে দুই প্লাইস. পীউরুটি ভিজিয়ে জল নিংড়ে কিমার সঙ্গে 
চট্কে নিলেও চলে । 

(৩) কুচোন বা বাঁট। মশল1 কীচ1 না মেখে সামান্য ঘিতে হালকাভাবে 
ভেজে নিয়ে মিশানো৷ চলে । 

(৪) ডিমে ডুবোবার আগে একবার “ক্রাম্‌” মাখিয়ে পরে ডিমের গোলায় 
চুবিয়ে দ্বিতীয়বার “ক্রামে' গড়িয়ে নিয়ে ভাজলে “কাট্‌লেট্‌? খুব মচ্মচে 
থাকে । 

(৫) “কাট্‌লেটে'র জন্য কিম। মাখাবার সময় ডিমও ভেঙ্গে মিলিয়ে নেবার 
নিয়ম আছে; এই নিয়মে “কাটলেট” আর ডিমের গোলায় না ডুবিয়ে কেবল 
মাত্র 'ক্রাম $ মেখেই ভাজা হয় । একটির জায়গায় দব*টি ডিম ২৫০ গ্রাম মাংসের 
কিমাতে মা] ভাল । বাকি নিয়ম এক । 





২০৬ দেশদেশের জলখাবার 


“শাযী কাবার” (পশ্চিম এশিয়া) 


উপকরণ £ 
মাংসের কিম] (পাঁঠা বা! ভেড়ার) ৫০০ গ্রাম 
ছোলার ডাল ( কমবেশী ) £ পেয়ালা 
ঘি বা বাদাম তেল ৫, 8 
পিয়াজ (মাঝারী ) ৪ টি 
* রসুন ৭1৮ দানা 
* আদা ১ ইঞ্চি 
* শুকৃনো লংক ৫1৬ টি 
* গোলমরিচ ৬৭ দানা 
* দারচিনি ১২” ইঞ্ি 
* ছোট এলাচ ২।৩ টি 
* লবঙ্গ ২৩ টি 
* তেজপাতা ২৩ টি 
ডিম ( বড়) ৯ টি 
কাচা লংকা' ২1৩ টি 
ধনে পাত] ব। পৃদিনা ১ মুঠো 
লেবুর রস ৯. চ] চামচ 
নুন আন্দাজমত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


৯। তিনটি পিয়াজ মোট ক'রে কেটে রাখুন; ৪র্থটি খুব ছোট ও 
মিহিভাবে কুচিয়ে নিন ; ধনে বা পুদিনা পাতা (যা ব্যবহারের ইচ্ছা ) এবং 
কীচ! লংক1 খুব মিহি ক”রে কুচিয়ে রাখুন ; আদ] মোটা ফাঁলিতে কেটে নিন ; 
ডালটাও বেছে ধুয়ে রাখুন । 

২। এক পেয়ালামত জলে কিমা, মোট! ক'রে কাটা পিয়াজ, নুন ও 
তারক] চিহ্িত উপকরণ আন্ত ফেলে টিমে জীচে সেদ্ধ করুন । ডাল ও মাংস 
সেদ্ধ হবার সঙ্গে সঙ্গে জল শুকিয়ে যাওয়। চাই । প্রেশার কুকারে (01998819 


দেশদেশের জলখাবার ২০৭ 


0০0%97) সেদ্ধ করলে সে আন্দাজে জল দেবেন । ডাল ডখটোমত সেদ্ধ হ'লে 
কাবাব খাস্তা হয় 

৩। তেজপাঁতাগুলি বেছে ফেলে দিয়ে কিমা ও মশলাপাতি একত্র মিহি 
ক'রে বেটে ফেলুন ; বাটার পরে ভিজেমত বোধ হ'লে আচে রেখে আবার 
নেড়ে চেড়ে পুরো শুকিয়ে নিন । 

৪। ডিমটি ভেঙ্গে কিমাবাঁটায় চটকে ভালভাবে মিশিয়ে রাখুন । 

৫1 এদিকে পিয়াজ, লংক1, ধনে বা পুদিনা পাতার মিহি কুচির সঙ্গে 
লেবুর রসটুকু মেখে রাখুন ৷ এটি দিয়ে পুর হবে । 

৬। কিমা বাটা থেকে পরোটার আকারে লেচি কেটে বাটির মত খোল 
বানিয়ে নিন ; তার পরে, লেবুর রস মিশান পুর একটু একটু ক'রে এ খোলে 
ভ'রে আঙুল দিয়ে টেনে মুখ বন্ধ ক'রে দিন; হাত ভিজিয়ে চেপে চেপে 
নিখৃ'তভাবে গোল, পৃরু ও চ্যাপ্টা কাবাব গণড়ে নিন । 

৭। ভাস] কড়া” বা ফ্রাইং প্ণানে ঘি বা তেল তাতিয়ে কাবাবগুলি 
মাঝারি আঁচে লাল্চে ক”রে ভেজে তুলুন। ৩1৪টির বেশী একবারে না দেওয়াই 
ভাল । 

লেবু ও পিঁয়াজ চাঁক্‌ চাক ক'রে কেটে, ধনে পাতা কুচিয়ে এবং কীচা লংকা 
দিয়ে সাজিয়ে পরিবেশন করুন । সাদাসিধে সালাদের যে কোন একটিই এর 
সঙ্গে ভাল যেতে পারে । 





২০৮ দেশদেশের জলখাবার 


“আট, লোফ ১ বা 11881108 (পাশ্চাত্য দেশ) 


উপকরণ ? 
মাংসের কিমা 4৫০ গ্রাম 
ডিম ২ টি 
পিয়াজ ২ টি 
রুটির গুড়ো (মিহি) ১ পেয়াল! (উপটু উচ্চু) 
দ্ধ ২.» 
“সেলেরণ' (কুচোন ) হু. 8 
মাখন ১. টেব্‌ল্‌ চামচ 
লেবুর রস ২ চা চামচ 
গোলমরিচের গুডে। সু 
জায়ফলের গুড়ো ( পরিহার্ষ্য ) ১. টিপ 
নুন আন্দাজ মত 


প্রস্তত প্রণালী ঃ 

৯। পি'য্রাজ খুব মিহিভাঁবে কুচিয়ে রাখুন ; দ্বধটা গরম ক'রে নামিয়ে 
রাখুন, ফুটাবেন না ; সবশেষে ডিমটি বেশ ক'রে ফেটিয়ে নিন । 

২। দ্বুই চ1 চামচ মাঁখনে পিয়াজ কুচি হাল্কাঁভাবে ভেজে নিন । 

৩। এবার কিম র সঙ্গে মাখন ছাড়া বাকি সব উপকরণ এবং ভাজা 
পিয়াজট। মিশিয়ে ভীলভাবে মেখে একটি তাল তৈরণ করুন । 

৪। এখন একটি ছাচ (7009010 ) বা কাণ] উ“্ব “বেকিং ডিশে' মাখনটা 
মেখে ফেলুন এবং ফিমীর তালটা তাতে ভ'রে চেপে ট্্পে মাথাটা! সমান ক'রে 
দিন । 

৫ | সেঁক] চুল্লী বা ০5৪0, এর সুবিধ1 থাকলে মাঝারী তাপে (৩২৫০ ফাঃ) 
দেড় ঘণ্টার মত “বেক্‌* (১৪৪) ক'রে নিন। 

ধাদের “আভেনে"র ব্যবস্থা নেই, তারা একটি ডেকৃচিতে জল চাপিয়ে 
মাংসের পার্টি আধাআধি ডুবিয়ে এবং মুখ ঢেকে “মীট লোফ্‌, জমিয়ে নিতে 


দেশদেশের জলখাবার ২০৯ 


পারেন । এতে স্বাদের কোনি তারতম্য হ'বে না। ভাপে জমাতেও সমান 
সময়ই প্রায় লাগবে । 


প্রেশার কুকারে” (701555025 0০9০%9:) জমাতে হ'লে “কুকারে' ২18 
পেয়ালা জল দিয়ে “র্যাকৃ”টি বসিয়ে দিন। “র্যাকে'র উপরে মাংসের পাত্র 
ভালভাবে ঢেকে, যথারীতি উ“্টু চাপে ১৫২০ মিনিট রেখে দিয়ে, তারপরে 
আস্তে আস্তে নিজে থেকেই “কুকা'র* ঠাণ্ডা হ'তে দিন ; ততক্ষণে “মট, লৌফ, 
তৈরণ হয়ে যাবে । 

চামচে কেটে ব৷ ছুরি দিয়ে টুকরো ক"রে, টমেটে। সস্‌ বা অন্য কোন স্‌ 
বা! সালাদের সঙ্গে খেতে দিন । 


সম্পূর্ণ বিদেশীয় কায়দার “মশট্‌ লৌফে"র প্রস্তুত প্রণালী এখানে দেওয়] 
হল । ইচ্ছা! হ'লে মশলাপাতির সামান্য অদল বদল ক'রে এটিকে দেশীয় রুচির 
উপযোগী কর! সম্ভব । যেমন, “সেলেরখ'র বদলে পাল”, ধনেপাতা বা 
পুদিনা, লেবুর রসের বদলে “টমেটো! সস”, গোল মরিচের বদলে শুকৃনো 
ংকার গুড়ে! বাঁ কীচা লংকাঁর কুচি, জায়ফলের বদলে আদ] বা রসুন বাট! 
এবং মাখনের বদলে ঘি উপযুক্ত বিকল্প হ'তে পারে । 





২৯০ দেশদেশের জলখাবার 


মআগল।উ পরোটী। (উপযোগীকৃত ) 


উপকরণ £ 
ময়দ। ৪ পেয়ালা 
ঘি ৩ » 
মাংসের কিমা ই ৮ ভর ভরা 
ডিম (বড় হ'লে) ৬ টি 
কাচা লংকা ৭৮ টি 
পিয়াজ (বড) ৩ টি 
আদা ১” ইঞ্চি 
সোডা-বাই-কাব ১ টিপ্‌ (বড়) 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী : 


১। ময়দাতে আন্দাজ মত নুন ও সোডা মিশিয়ে, ২ টেব্‌ল্‌ চামচ ঘিয়ের 
ময়েন দিয়ে মোলায়েম “তালে” ঠেসে রাখুন । 

২। এদিকে মাংসের কিমাট। ভাল ক'রে সেদ্ধ ক'রে রেখে দিন । 

৩। কাচা লংকা, পিয়াজ ও আদা মিহি ক'রে কুচিয়ে রাখুন; ডিম 
ক”টি ফেটিয়ে নিন। 

৪1 এক টেব.ল্‌ চামচ ঘিতে প্রথমে ই অংশ পিয়াজ্ব কুচি হালকাভাবে 
ভেজে নিয়ে, পরে আদ] ও লংক1 কুচির অর্ধেকট! দিয়ে দিন এবং দ্ব'চার মিনিট 
নেড়ে চেড়ে মাংসের কিমাটা ও সেই সঙ্গে নুন ঢেলে দিন । 

৫&। বেশ ভাজ ভাজ] হ'য়ে এলে নামিয়ে রাখুন । 

৬। এবার ময়দার “তাল' থেকে পরোটার মত বড় ঝড় লেচি কেটে 
পাতৃলা গোল চাকৃতিতে বেলে নিন। 

৭। একটি চাকৃতির উপরে কিছুট1 কিমা সমানভাবে ও পাতূলা ক'রে 
ছড়িয়ে দিন এবং বিপরাঁত ছুই ধার ভ"?জ ক'রে চাকৃতির মধ) বিন্দুতে (99009) 
এনে মিলিয়ে দিন । 


দেশদেশের জলখাবার ২১৯ 


৮। ভাীজের উপর এবার ২।৩ টেধ্‌ল্‌ চামচ ডিমের গোলা ঢেলে আবার 
সমানভাবে ছড়িয়ে দিন । 

৯। এখন বাকি দুই ধার বিপরশত দিক থেকে আর একবার ভাজ দিয়ে 
মধ্বিন্দ্ুতে এনে মিলিয়ে দিন । এবার পরোটার চেহারা হ'বে অনেকটা 
চোঁকে| খাম বা লেফাফার মত । | 

এই ভাবেই সমস্ত চাকৃতি থেকে পরোটা বেলে মাঝারি আচে এক একটি 
ক'রে ভেজে নিতে হ'বে । প্রথমে তাওয়া! বা চাটতে ২৩ টেবুল্‌ চামচ ঘি 
তাতিয়ে নিয়ে পরোট1 ছাড়ুন এবং সাবধানে এপিঠ ওপিঠ সেঁকে নিন। 
দরকারমত চারদিকে আরও থি ছিটিয়ে হাল্ক1 রংয়ে ভেজে নেবেন। 


অন্য নিয়মে £ 

আর একটু সাদসিধেভাবে তৈরী করতে ইচ্ছে হ'লে, মাংসের কিমা বাদ 
দিয়ে, কেবলমাত্র ডিমের গোল। ঢেলে “মোগলাই পরোটা? বানাতে পারেন। 
সেক্ষেত্রে, চাকৃতিটি জুড়ে গোল। ঢেলে এক ভাজ দিয়ে নেবেন; ইচ্ছে হ'লে 
আবার গোল ঢেলে ২য় ভজটি দেবেন । এই নিয়মে ডিম আরও দ্ব'গরটি 
বেশী প্রয়োজন হ'বে বলাই বাহুল্য । ভশাজগুলি দেবার আগে টিমে আচে 
একটু সময় রেখে গোলাটা জমিয়ে নেবেন; তাহলে গোল গড়িয়ে বেরিয়ে 
যাবে না। 

কাচ] পিয়াজ, শশা, টমেটো, গাজর, বাট ইত্যাদি সহযোগে তৈরশ 
সালাদের সঙ্গে 'মোগলাই পরোটা” পরিবেশন করলে একটি সত্যিকারের সুস্বাছ 
জলখাবার হবে । অবশ্ঠ সবজী তরকারণর সঙ্গে খেতেও এই পরোট] চমৎকার 


লাগে। 





২১৯২ | দেশদেশের জলখাবার 


অ।থসের ঘুঙ.লী (উপযোগীকৃত ) 


উপকরণ 
ছোলার ভাল ১ পেয়াল। 
কাবুল? মটর ১ ্ 
পিঁয়াজ কুচি ২ রঃ 
টক দে হি এ 
ঘি বরন 
ভেড়া বা! পাঠার মাংস (হাড় ছাড়া) ৩০০ গ্রাম 
আলু € বড়) ২ টি 
কাগিলংকা ৭।৮ টি 
তেজপাত। ৩ টি 
সরষের তেল ২ টেব্‌ল্‌ চামচ 
কিসমিস (ইচ্ছা হ'লে বেশী) ই ০ 
আদা! কুচি উহ তা. 8 
নারকেল কুচি ( পরিহীর্য্য ) 22 
গোলমরিচ ৭1৮ দানা 
চিনি ২ চা চাঁমচ 
হলুদ বাটা ১ 22 
ংক1 বাটা রা 
রন্নুনবাটা। যর 
দারচিনি ১২% ইঞ্চি 
বারস অনান! 1 ছোঃ এলাচ ২ টি 
লবঙ্গ ৪1৫ টি 
স্ন্ন আন্দাজমত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। ডাল ও মটরদানা ২।৩ ঘণ্টা! ভিজিয়ে রেখে ধুয়ে নিন । 


দেশদেশের জলখাবার ২৯৩ 


২। মাংস পরিষ্কার ক'রে খুব ছোঁট ছোট ডুমৌতে, ধরুন (২ * ₹” ৮২) 
ঘন ইঞ্চি মাপে কেটে রাখুন । 

৩। খোসা ছাড়িয়ে আলু এ মাপেই কেটে ধূয়ে জল শুকিয়ে রেখে দিন ; 
বৌটার দিক থেকে কীচা লংকাগুলি ২” ইঞ্চিমত চিরে রাখুন ; কিসৃমিস্‌ 


নহি 


ধুয়ে বেছে নিন । 
৪। গোলমরিচ মোট1 ক'রে থে"তে। ক'রে রাখুন এবং গরম মশলা বেটে 
রাখুন । 


৫ | এবার একটুখানি হলুদ, নুন ও ২।৯ টি তেজপাতা] দিয়ে ছোলা ও 
মটর আলাদাভাবে সেদ্ধ ক'রে নিন । নরম অথচ কর্ঝরে থাকা চাই | 

৬। আন্দাজমত নুন ও গোলমরিচ দিয়ে মাংস সেদ্ধ ক'রে রাখুন; এও 
যেন বেশী মেদ্ধ হয়ে না যাঁয়। 

৭1 তেল ও অর্ধেক ঘি কড়া”য় তাতিয়ে প্রথমে অখলুগুলি হাল্‌্ক1। রং 
ক'রে ভেজে তুলুন ; তারপরে নারকেলকুচিও হালকাভাবে ভেজে তুলে নিন । 

৮। এখন তেজপাত1 ফোড়ন দিয়ে পিয়াজকুচি ভাজুন; রং ধরতে সুরু 
হলেই আদাকুচি দিন এবং দ্র চার মিনিট মাত্র নেড়ে নিয়েই বাটা মশলা 
ছাঁড়ন; চিনি ও দই দিয়ে মশলা ভাজতে থাকুন । 

৯। মশলা ভাঁজ! হ'য়ে গেলে সেদ্ধ মাংস জল থেকে ছেঁকে তাঁতে দিন 
এবং বেশ শুকৃনো। ক'রে সীতলে নিন ।* 

৯০ । এবার সেদ্ধ ডাল ও মটর ঢেলে দিন; মাংস সেদ্ধ জল বেঁচে থাঁকলে 
তাও এ সঙ্গে দিন। 

৯১। সবশুদ্ধ ফুটে খিছুড়র মত ঘন হ'য়ে এলে, কাচ! লংকা, আলুভাজ। 
নারকেল ভাজ! এবং ঘি, গরম মশল1 দিয়ে আরও ২1১ বার ফুটিয়ে নামিয়ে 
ফেলুন । 

এবার, ঘৃ'ঙলশ অমনি শুধু, কিন্বা"ভাত, পোলাউ, রুটি বা পরোটা যার 
সঙ্গে থুশী খেতে দিন । 


* ইচ্ছে হ'লে আলুর মত মাংসের ট্ুকরোও ঘিয়ে আলাদাভাবে ভেজে, 
পরে মশলাতে মেলাতে পারেন । 


৯৪ দেশদেশের জলখাবার 


॥ চাট্নী, গানাদ ও ববিধ ম্বানূষান্গক || 
টাটকা ভেরী চাট.লী 


বাল বড়া-পাকৌড়! কিন্বা! পৃরী-পরোটা জাতীয় নোন্তা খাবার ইত্যাদি 
শুধু শুধু খাওয়ার চেয়ে আচার ব1 চাটংনগ সহযোগে খেলে তার আকধণ অনেক 
গুণ বেড়ে যায় । এসব আচার চাটনী তখন তখন তৈরশ করে সঙ্গে পরিবেশন 
ক”রতে পারলেই ভাল । অবশ্য সংরক্ষিত আচাঁর চাট্‌নীও যে এসবের সঙ্গে 
চলে না তা নয়। কিন্তু, তারও বৈশিষ্ট্য থাকা দরকার । আমার প্রণ্ুত 
প্রণালীগুলি বলবার সময় অনেক ক্ষেত্রেই এই আচার চাট্‌নীর আনুষঙ্গিক 
ব্যবহারের উল্লেখ করেছি । এই পরিচ্ছেদে টাটকা তৈরী দ্'চীরটি চণট্‌নীর 
এবং অন্যান্ আনুষঙ্গিকের প্রস্তুত প্রণাঁলণ দেওয়। প্রয়োজন মনে হয়। কারণ, 
অনেকগুলি খাবার নিজস্ব স্বাদে গন্ধে বিশিষ্ট ; তাদের আনুষঙ্গিকগুলিও 
বিশেষ চরিত্রের না হ'লে উপযুক্ত সামঞজস্য হওয়া সম্ভব নয়। অতএব, এখানে 
উল্লিখিত আনুষঙ্ষিকগুলি আপনাদের পরীক্ষা ক'কে পরিপুরক হিসেবে 
পরিবেশনের জন্য অনুরোধ করি 


।১। ডাল চাঢচনা 


উপকরণ £ 
নারকোল কোর! ১৯ পেয়াল| (উচুউচু) 
ছোলার ডাল (খোলায় ভাজা) ১৯ টেব্‌ল চামচ (ভরা ভর।) 
ধনেপাতা ১. মুঠো 
কারঈপাতা ১ ছড়া! 
বাদাম তেল ২ চা চামচ 
সরষে দাঁন! 848 
লেবুর রস চি. 
কাচা লংক। ও টি 
শুকনে। লংকা ৯ টি 
নুন 


চু 


| 
| 


প্রস্তুত প্রণালী £ 

১। নারকেল, ছোলার ডাল, ধ'নেপাত।, কীচ1! লংকা ও নুন এক সঙ্গে 
বেটে শিন। একটু খচখচে রেখে বাটবেন । 

২। কড়া'য় তেল তাতিয়ে শুকনে? লংকাঁটি ভেঙ্গে ফৌড়ন দিন। তার 
পরে সরষে ফৌঁড়ন দিন। লংকার ভাজ গন্ধ বেরোলে এবং সরষে পট্‌পট 


ক'রে উঠলে, কার পাতা ফেলে দিন । 
৩। নারকেল ইত্যাদি বাটার সঙ্গে ফৌড়নের ভাজা মশল! এবং লেবুর 


রসটুকু মিশিয়ে নিলেই চমৎকার চাট্নখ তৈরা হয়ে গেল । 
দক্ষিণ ভারতীয় নোন্তা ভাজা খাবারের সঙ্গে এই চাঁট্নী পরিবেশন 


করতে পারেন । 


।২। নারকেল চাটনী£ 


উপকরণ £ 
নারকেল ( মাঝারী ) ১ টি 
কাচা লংকা ৮1১০ টি অন্ততঃ 
তেঁতুল ১ টি মার্বেলের মত গুলি 
টক দৈ ২ টেবল চামচ 
তিল তেল (বিকল্পে বাদাম তেল) ১ »” » 
সরষে ই চ] চাঁমচ 
হিং গুড়ে! ৯ ৮” ৮ 
নুন আন্দাজমত 
প্রশ্তুত প্রণালী £ 


১। নারকেলটি কুরিয়ে নিন । 
২। কীচা লংক ধৃ”য়ে কোট! ছাড়িয়ে রাখুন । 
৩। এবার নারকেলের সঙ্গে কীচা লংকা, তেঁতুল এবং হিং মিশিয়ে মিহি 


ক'রে বেটে ফেলুন । 
৪। দই ও নুন এই মিশ্রণের সঙ্গে মিশিয়ে পাতলা! ক'রে নিন। 


২৪৬ দেশদেশের জলখাবার 


& 1 সবশেষে কড়াই ব' ফ্রাইং প্যানে তেল তাতিয়ে সরষেটা ফৌড়ন দিন 
এবং গরম গরম বাটা মণ্ডটির উপরে ছড়িয়ে ঢেলে দিন । 

৬। এবার সমস্ত জিনিসগুলি একত্র মিশিয়ে মেখে নিলেই চাট্‌নী খাবার 
জন্য প্রস্তত হ'ল । “ইড্‌ল”ী' কিম্বা “আডেড+ বা “দোসে” ইত্যাপির সঙ্গে এই 
চাট্‌নী খুব ভাল চলবে । 


। ৩। ধনে পাতার চাট.নী? 


উপকরণ £ 
ধনেপাতা ১ আ্জাটি (বড়) 
কাঁচা লংকা ৩1৪ [টি বা বেশী 
রসুন ৩ কোয়া 
আনার দান। ব1 ৯ টেবৃল চামচ 
বিকল্লে 
আমছুর উই. এরি 2 
জিরা ই. চা চামচ 
চিনি (মিষ্টি স্বাদ পছন্দ হ'লে) এ রি 
নুন | আন্দাজ মত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


৯1 ধনে পাতার ড"টি থেকে পাতা গুলি ছাড়িয়ে ধৃ'য়ে রেখে দিন । 

২। রসুনের কোয়ার খোসা ছাড়িয়ে রাখুন । 

৩। কীচ1 লংকাগুলিও বৌটা ছাড়িয়ে পরিষ্কার জলে ধৃ'য়ে ফেলুন । 

৪। এবার সমস্ত উপকরণ ধনে পাতার সঙ্গে দিয়ে শিলে মিহি ক'রে 
পিষে নিলেই চাঁট-নশী তৈরী হয়ে গেল। 

যদি বেশী মিটি স্বাদ পছন্দ হয়, তবে চিনি ৯ চা চামচ মিশিয়ে নেবেন। 
উত্তর ভারতণয় “নমকিন” বড়া, পাকোড়া! ও ভাজীভুজির সঙ্গে এই চাট্‌নী 
বেশ ভাল লাগবে । 


দেশদেশের জলখাবার ২৯৭ 


। ৪1 টকে মিষ্টিতে চাট নী£ 


উপকরণ : 
নূতন তেতুল (পাতি লেবুর সমান ) ১৯ গোলা 
খেজুর 41৬. টি 
কীচ1 লংকা ২. টি 
চিনি (ইচ্ছে হ'লে) সামীন্য 
ফুটান জল ২ টেব্‌ল্‌ চমচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্ত প্রণালী :£ 


১। তেতুল ও খেজুর ধৃয়ে নিন; খেজুরের বীচি থাকলে ছাড়িয়ে রাখুন ॥ 

২। পরিষ্কার শিলে তেতুল ও খেজুরগুলিতে জল ছাড়া বাঁকি সব উপকরণ 
মিশিয়ে বাটিতে থাকুন । যেমন যেমন বাটাঁটি চিটে হ'য়ে শিলের গায়ে লাগতে 
চাইবে, তেমন তেমন একটু গরম জল ছিটিয়ে আবাঁর বাঁটবেন। 

৩। সব মিহি হয়ে মিশে গেলে একবার চেখে নুন মিষ্টির আন্দীজ ঠিক 
ক'রে নেবেন । ইচ্ছে হ'লে আরও জল বেশী দিয়ে পাঁত্‌ল1 ক'রে নিতে পারেন ॥ 

“হি বড়া, বা ঝাল শুকৃনে বড়ার সঙ্গে এই চাটনী চমৎকার মানায় । 


।৫। পুদিন! চাটুনী (পাঞ্জাব )£ 


উপকরণ ঃ 
পুদিন। শাক ১ মুণো 
পিয়াজ ১ টি 
আনার দান! ১ টেব্‌ল্‌ চামচ 
নুন আন্দাজ মত 
প্রস্তত প্রণালী £ 


১। শাক ধুয়ে বেছে পাতা ছাড়িয়ে রাখুন । 

২। পিয়াজ কুচিয়ে রাখুন । 

৩। এবার যাবতীয় সামগ্রী একজ্র মিহি ক'রে পিষে নিলেই চমৎকার 
চাট্নী হ'ল। 

উঃ ভারতায় বড়া-পাকৌড়া বা কাবাব-কাট্‌্লেটের সঙ্গে পরিবেশন করুন ॥ 


২১৮ দেশদেশের জলখাবার 


'ম়েলান্ি ব্রসম বা জলের সাছ। রসম. 
( তামিলনাড়ু ) 


উপকরণ £ 
জল ২ গ্রাস বড়) 
তেতুল (ছোট পাতিলেরুর সমান) ১ গুলি 
গোলমরিচ গুঁড়ো (মোট! ) ২ চ। চামচ 
জিরা গু'ড়ো (মোটা) যার 
সরষে দান ই ৬ 
ঘি ২৮9 
কারপাতা ১ ছড়। 
নূন আন্দাজ মত 


৮-* গ্ণালী : 


১। ডেকৃচিতে জলট! চাপিয়ে পুরো ফুটিয়ে নামিয়ে রাখুন । 

২। আধ পেয়ালা আন্দাজ জলে তেঁত্ুলট) ভিজিয়ে ক্লাথ্‌ বার করে 
রাখুন । 

৩। এবার কড়া'তে ঘি তাঁতিয়ে সরষে ফোড়ন দিন । 

৪। সরষে ফুটতে আরম্ভ হ'লে কারণ পাঁতাগুলি হেড়ে দিন । 

& | কারা পাত! ভাজ হয়ে শুকিয়ে এলে সেদ্ধ কর। জলট তাতে ঢেলে 
দিন; নুন দিন । 

৬। এর পরে, তেঁতুলের ক্লাথ্‌ ও বাকি মশলা জলে মিশিয়ে কড়া'র মুখে 
ঢাকনা দিয়ে ফুটতে দিন । দ্ব' চার মিনিট খুব ভালভাবে টগ্‌বগিয়ে ফুটলে 
পরে নামিয়ে নিন । 

“ইডূলীর সঙ্গে রসম* খাওয়ার রেওয়াজ আছে । এ ছাড়া, আবার 
“রসমে ডুবিয়ে রস আম] ভড়ে”ও * তৈরণ করা যায় । 


* “ঝাল বড়া” নামীয় পরিচ্ছেদ দেখুন । 


দেশাদেশের জলখাবার ২৯৯ 


“সামা” (মাদ্রাজ) 


উপকরণ £ 
অড়হর ডাল ই. পেয়াল। 
বাদীম বা তিল তেল ২ টেব.ল্‌ চামচ 
সান্থীর পাউডার * ১ ৮ 
সরষে দীন ₹ চা চামচ 
মেথি দানা নি ডি 
হলুদ গুড়ে ই ৮5 
হিং গুড়ো হস 
তেতল (পাতি লেবুর সাইজে ) ১ গোঁল' 
পিঁয়াজ (মাঝারি ) ২৩ টি 
কীচা লংক1 ৪ টি 
কারণপাতা ব। ধনেপাতা ১ ছড়া 
নন আন্দাজ মত 


সক্জী £_ বেগুন, সজনে ডাটা, ঢেড়শ, মুলো, শালগম, ফুলকফি, “ফ্রেঞ্চ, 
বগন+, টমেটে ইত্যাদি জাতীয় সব্জী ২।৩ রকমের ব। আরও বেশী ৷ 

মা্রাজী “সান্বারে বেগুন ও সজনে ডাটা সবচেয়ে প্রশস্ত ; কফি, বীন, 
টমেটে] ইত্যাদি স্জণী হলে তো! “সান্বার+ খুবই শোঁখীন হয়ে ঈীড়ায়। এখানে 
স্জী হিসেবে ধরুন £ 


বেগুন (সরু "লুক? জাতীয়) ২ টি 

সজনে ডট (কচি ও লম্বা) ২ টি 

ঢে'ড়শ 81৫ টি 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। সক্জীগুলি সাধারণ আন্দাজে কেটে নিন? ঢেড়শ ক'টির বোট? 
ঘেঁসিয়ে কেটে ফেলে দিন এবং ঢেশ্ড়শগুলি আস্ত রাখুন । 

২। পিয়়াজগুলি বেশ মোটা ক'রে কুচিয়ে নিন; কাচা লংকা কোটা 
ফেলে বোটার দিক থেকে আধাআধি চিরে রাখুন । 

৩। ই পেয়ালা! জলে তেতুলটুকু ভিজিয়ে ফাথ্‌ পুরে! বা”র ক'রে ফেলুন । 


২২০ দেশদেশের জলখাবার 
কু 


৪1 কেবলমাত্র হলুদ গু ডট! দিয়ে ডাল সেদ্ধ ক'রে নিন; বলা বাহুল্য, 
ডাল ভাল ক'রে ভিজিয়ে খোসা ময়লা আগে পরিষ্কীর ক'রে নিতে হবে । 
অড়হর ডালে নুন সেদ্ধ হ'বার আগে দিতে হয় না, তাতে গ'লতে দেরণ হয়। 

৫ । ডেকৃচিতে ঘি চড়িয়ে প্রথমে মেথি ও সরষে ফৌড়ন দিন এবং পরে 
হিংটা ফেলে দিন; পিয়াজ কুচি তেলে দিন; পি'য়াজের কিনারে রং ধরে 
সামান্য নরম হ'য়ে এলে স্জীগুলি ছেড়ে দিন; তরকারখগুলি ২।৩ মিনিট 
সাংলে নিয়ে কারাঁপাতা, সাম্বীর পাউডার, নূন ও কীচা লংকা মিশান । 

৬। মিন্টি দ* এক নেড়ে চেড়ে ডালটা। ঢেলে দিন; টিমে জাচে ডেকৃচি 
ঢেকে ডাল ও তরকারী একসঙ্গে সেদ্ধ হ'তে দিন । 

৭। সক্জী সৃসিদ্ধ হওয়া পর্য)স্ত দরকারমত জল ছিটিয়ে দেবেন এবং ভাল 
দেদ্ধ হ'য়ে গেলে তেতুল গোলা জল মিশিয়ে আবার 81৫ মিনিট ফুটতে দিন ; 
মাঝারি মত গাঢ় হ"য়ে এলে নামিয়ে “সাম্থার, গরম গরম খেতে দিন | হাঁপ্‌কা 
টক স্বাদ হ'বে, কড়া নয়। 

দঃ ভারতীয়েরা ভাত ডাল ছাড়াও “ইড্‌ল৭' ও “দোসে র সঙ্গে এই ডাল 
খেয়ে থাকেন ; ভারতবর্ষের সবত্রই এখন 'সাশ্বার* খুব জনপ্রিয় । 


* বড় বড় শহরে আজকাল তৈরী “সাম্বার পাউডার? কিনতে পাওয়া 
যায়। ঘরে বানাতে হ'লে সংগ্রহ করুন £ 


শুকনো লংকা &০ গরম 

অড়হর ডাল ১ ডেসার্ট চামচ 
হোল ডাল ১ $ 
ধনে ৪ টেবৃল্‌ চামচ 
গোলমরিচ 91৫ দানা 


তারপরে, ডাঁলগুলি খোলায় ভেজে বাদামী বরং ক'রে নিন; শুকৃনে। 
লংকায় ১ চা চামচ তেল ও নুন মেখে শুকৃনো খোলায় ভেজে মচমচে ক'রে 
রাখুন ; ইচ্ছে হ'লে ধনে, গোলমরিচও খোলাভাজা! ক'রে নিন । 

এবার, সবগুলি আলাদাভাবে গু'ড়িয়ে নিলেই পাউডার প্রস্তুত । 


দেশদেশের জলখাবার ২২৯ 


*সাল।চৃ” (98190) 


ফরাসী দেশ “সালাদে'র জন্মতমি হ'লেও, আজ পৃথিবীর সমস্ত দেশেই 
“সালাদ” একটি পৃষ্টিকর জনপ্রিয় খাছযরূপে সমাদূত। আমাদের দেশেও 
“সালাদে'র উপকারিত। উপলব্ধির সঙ্গে সঙ্গে এর বুল প্রচলন দেখা যাচ্ছে। 

বেশীর ভাগ শাকসক্জী আমরণ মশলাপক ব1 রা্লাকর। অবস্থায় গ্রহণ করি 
ব'লে তার “ভিটামিন” € ৮1681010 ) বা খাছ্প্রাণ অনেকাংশে নষ্ট হয়ে যায় । 
আধুনিক বিজ্ঞানসম্মত খাছ ব্যবস্থায় সেজনই কাঁচা শাক সক্জী ফলমুল ইতাঁদির 
স্থান খুবই গুরুত্পুর্ণ। এইগুলি কিছু পরিমাণে আমাদের প্রাত্যহিক খাছ্- 
তালিকাভুক্ত হওয়া একান্ত আবশ্যক । গুহবিজ্ঞানীদের অনুরোধক্রমে এই 
অধায়ে সালাদের কয়েকটি বিশিষ্ট নমুন! উপস্থিত করছি । 

সালাদের উপযোগী শাকসব্জী ও ফলমূলের মধ্যে এবং আমিষ উপকরণের 
মধ্যে নিম়লিখিতগুলি প্রধান £ 

কীচ1ও সবুজ পাত! জাতীয় ঃ “লেটিস্‌” (19৮০০), পালংশাক ও 
বাধাকফির কচিপাঁত! ইত্যাদি । 

মুলজাতীয় £ আলু, ওলকফি, শালগম, গাজর, বীঁট্‌ ইত্যাদি । 

অন্যান্য স্জী £ বান্, শশা, “লীকৃ” (159), পিঁয়াজ, মুলে, টমেটো, 
সিমলাই মরিচ € 6879310010 ), ফুলকফি, মটরশু*টি, পিঁয়াজ কলি ইতাদি । 

সুগন্ধ শীকপাতা £ সেলের” (961975 ), পার্সলী” € 708159165 ), 
পুদিনা, ধনে পাতা, সরষেশাক, লেবু ও রসুন প্রড়ৃতি । 

আমিষ £ মীছ, মাংস, ডিম ইত্যাদি । 

এ ছাড়াও, “ীঁজ, (0119898 ) ও নানারকমের ফল ( তাজা বা শুকনে। ) 
এবং যে কোনরকমের বাদাম দিয়ে “সালাদে” অসংখ্য বৈচিত্রা আন] যায় । 

“সালাদ" প্রধানত £ ছুই রকমের হ'তে পারে হালকা ও ওজনদার । 
হাল্কা সালাদ সাধারণতঃ শাকসব্জী ও ফলমূলের সঙ্গে একটি ড্রেসিং 
(01:98510£ ) বা সজ্জা! মিলিয়ে তৈরী হয়। এবং ভারী খাওয়ার সঙ্গে 
পরিপুরক হিসাবে পরিবেশিত হয় । ওজনদার সালাদে শরশীর গঠনোপযোগী 
উপাদান মিলিয়ে বিশেষ পুষ্টি আরোপ কর! হয় ; যেমন, মাছ, মাঁংস, ডিন 


২২২ দেশদেশের জলখাবার 


“শী, ইত্যাদি । বিদেশে এসব সালাদের সঙ্গে কিছু রুটি মাখন বা আলু 
সহযোগে একটি ভারী ভোজনপব সমাধা হ'য়ে যায় । 

সালাদের ড্রেসিং নানা হাতের কৌশলে অসংখ্য স্বাদ ও গন্ধ ধারণ করলেও 
এগুলি মুলতঃ ফরাসী দেশের দু'টি প্রধান ড্রেসিংয়েরই রূপান্তর মাত্র। 
“সালাদ' তৈরীতে হাত দেবার আগে কয়েকটি নামকর। ড্রেসিংয়ের সঙ্গে 
পরিচিত হয়ে নিন; কারণ, এগুলিকে আশ্রয় ক'রেই দেশে বিদেশে যাবত?য় 
রকমাঁরশ সালাদ প্রস্তত হয়ে থাকে । 


| ১। “ফ্রেঞ্চ ডেসিং (17191001) 7165511)5) ১ পেয়ালার মাপ 


উপকরণ : 
“অলিভ অয়েল" (01159 01] ) বা অভাবে 
“সালাদ অয়েল? (98489 011) ৮ টেব্‌ল্‌ চমচ 
ভিনিগার বা। লেবুর রস 
“পাসলণ?” শাকের কুচি (মিহি) 
পিয়জকুচি (মিহি )* 
“মাস্টা? বা রাই 
নুন 
গোলমরিচের গুড়ো (সাদা) 
প্রস্তত প্রণালী : 

১। শুকৃনেো। উপকরণগুলি আগে মিশিয়ে, তার সঙ্গে তেল ও ভিনিগার 
€ব! লেবুর রস ) মিলিয়ে নিন। 

২। এবার একটি কীটা বা ফেটানে ( 11719] ) দিয়ে ভালমত ঘু'টতে 
ঘটতে গাঢ় মিশ্রণে রূপান্তরিত করুন। বেশী আগে ড্রেসিং মাখালে 
সালাদের শাকসজশীর মচমচে ভাবটি থাকে না এবং তেলট! আলগা হয়ে 
আসতে চায়। সেজন্য, পরিবেশনের ঠিক আগে ড্রেসিং ফেটানো! শেষ 
করবেন এবং সালাদে মাখাবেন । 


* পিয়াজ কুচির বদলে ১ কোয়া রগুন দ্বফালিতে চিরে ড্রেসিংয়ে দিলে 
চমতকার মৃদু গন্ধ হয় । 
দেশদেশের জলখাবার ২২৩. 


।২। সহজ সালাদ ড্রেসিং 
€ 0910 98180 1195511)8 ) ১২ পেয়ালার মাপ 


উপকরণ £ 
ডিম € বড়) 
ভিনিগার 
ঘন দ্ধ বা 'আরশীম 
রাই ব' “মাস্টা' (শুকনো ) 
চিনি 
গোলমরিচের গুড়ে (সাদা ) 
নুন 
প্রশ্কত প্রণালী $ 
৯। একটি পাত্রে ডিমট! ভেঙ্গে রাখুন ; দ্ধ ও ভিনিগার ছাড়] বাকি 
সামগ্রী তার সঙ্গে দিয়ে কীটা ব! ফেটানের সাহাফ্যে ভাল ক'রে খেটে নিন । 
২। এর পরে দুধট! আস্তে আস্তে দিতে থাকুন এবং ফে ট1তে থাকুন । 
৩। সবশেষে ভিনিগীরট! একট্রু একট্র ক'রে মিশিয়ে পুরোটাই খাইয়ে 
ফেলুন । একবার চেখে নৃন মিষ্টি রচিমত বাড়িয়ে নিতে পারেন। 


টি 
পেয়ালা 


চা চামচ 


411৬2201৬28 8/ 42৩05 &/ 


।৩। “মেয়োনেইস্‌ সস্‌ঃ 
( 1519 017179159 ১9৮09 ) ২ পেয়ালার মাপ 


উপকরণ £ 
ডিম (বড়) ২ টি 
“সালাদ” বা “অলিভ অয়েল, স পেয়ালা 
ভিনিগার ১ টেব্‌ল্‌ চামচ 
লেবুর রস ৯ 
* রাই ব1! মাস্টার্ড (শুকৃনো ) ৯ চা চামচ 
* চিনি ই এ. 
* গোলমরিচ গুড়ে? রি 
* নুন ই গ ০১. 


২২৪ দেশদেশের জলখাবার 


প্রস্তত প্রণাল। : 

১। সাবধানে ডিম দু'টি ভেঙ্গে কুদমগ্ডলি আলীদ1 ক'রে নিন। 

২। একটি ঠাণ্ডা পাত্রে তারকা চিহিস্ত উপকরণ কটি রেখে কেবলমাত্র 
ডিমের কুসুমগুলি তাতে ঢেলে নিন এবং “হুইস্ক বা ছোট কাঠের চামচ দিয়ে 
খুব ভাল ক'রে ফেটিয়ে মিলিয়ে ফেলুন । 

৩। এর পরে তেল দেওয়া সুর করুন £ অল্প ছু" এক ধেঁণটা দিয়ে 
আরম্ভ ক'রে, ক্রমে ত্রমে ছ্ব'এক চা চাঁমচ এক একবারে ঢাঁলুন এবং অবিরাম 
ফেটিয়ে চলুন 7; একবারে ২।৯ চা চামচের বেশী কৌনমতেই দেবেন না। 

৪ । এইভাবে নাড়তে নাড়তে মিশ্রণটি 'ক্রুশমের” মত্ত ঘন হয়ে আসবে-_ 
তখন ভিনিগার ও লেবুর রস আস্তে আস্তে মিলাতে থাঁকুন এবং পর্য।য়ক্রমে 
( 810971085]ঠ ) তেলের বাকি অংশও মিলাতে মিলাতে শেষ ক'রে ফেন়ুন । 
মনে রাখবেন, চামচ নাড়' কোন সময়েই বন্ধ রাখ! চলবে না । 

এই প্রক্রিয়তেই তেল মিশে গিয়ে 'সস্‌? গাঁ হয়ে আসবে । একটি 
মুখবন্ধ বৌতলে ভরে “মেয়োনেইস সস রেফিজীরেটার, অভাবে, ঠীণু। 
জায়গায় রেখে দিলে সপ্তাহ খানেক অবিকৃত থাকতে পারে । এটি ফরাসী 
দেশের একটি প্রসিদ্ধ “সস্‌” বা “ড্রেসিং, এবং বছ্থ সৃস্বাদ্ব ডিশের জন্মদ1ত।। 


ংকেত £ আনাড়ী হাতে 'মেয়োনেইস্‌ তৈরী করতে অনেক সময় 

গোল্মাল হয়ে যায় । ঠিকমত উপাদানগুলি মেলাতে ন। পারলে ডেল? 
পাকিয়ে বা জমে গিয়ে মিশ্রণটি নষ্ট হয়ে যেতে পারে । 

বিভ্রাট এড়াতে হ'লে নীচের কথা কয়টি মনে রাখুন £ 

(৯) “সস তৈরীর জল রাখা ডিম, তেল ও ভিনিগার এবং 
বিশেষতঃ “সসে”র পাত্রটি যথাসস্তব ঠাণ্ড। রাখতে চেষ্ট। করুন- সম্ভব হ'লে 
বরফের উপর বা পরেফ্রিজারেটারের” মধ্যে রেখে নেবেন । দিনরাত্রির 
সরচেয়ে ঠাণ্ডা সময়ে এবং বাড়শর সবচেয়ে ঠাণ্ডা] জায়গাতে “সস: 
বানাবেন । হঠাৎ ঠাণ্ডা] গরমের তারতম্যে ডেল বেধে যেতে পারে । 

(২) একবারে সবটা বা বেশী গরিমাণে তেল যোগ করবেন না; 
যেভাবে নির্দেশ আছে, সেভাবেই প্রথমে কম, পরে বেশী দেবেন । 


দেশদেশের জলখাবার ২২৫ 


(৩) যতক্ষণ পর্য্যন্ত না আগেকার দেওয়৷ তেল পুরোপুরি নিশ্চিহ্ন হয়ে 
যায়, ততক্ষণ নতুন তেল যোগ করবেন না। 

(৪) ফেটানে। দ্রুত ও অবিরাম চলবে । একবার মিশ্রণটি গাঢ় ও 
মোলায়েম চেহার1! নিলে আর জমবার ভয় থাকবে না৷ এবং তখন থেকে তেল 
আরও তাড়াতাড়ি ও বেশী পরিমাণে নিভাবনায় মিলানো চলবে । 


| ৪। স্প্যানিশ মেয়োনেইস্‌, (91020191) 108 0101198156 ) 
২ পেয়ালার মাপ 


এই “সস” “ফ্রেঞ্চ মেয়োনেইসে'র প্রণালশতে তৈরশ হ*য়ে থাকে । 

তফাতের মধ্যে, (ক) কেবলমাত্র ভিনিগাঁর নিতে হয়, লেবুর রস বাদ। 
(খ) রাই ডবল পরিমাণ, কিন্বা, লাল লংকার গু'ড়ো বড় ১ টিপ; এছাড়া, 
(গ) “সালাদ বোল+টির গায়ে ভেতর দিকে এক কোয়া রদূন থে"তো। ক'রে 
ঘষে নিতে হয়; হাক্ষা রসুনের মিষ্টি গন্ধ এতে একট! বৈশিষ্ট্য দেয়। 

শাক সব্জী কীচ1 রেখে বা সেদ্ধ ক'রে, অথবা “চীঁজ, (01)9999 ), ফল, 
বাদাম ইতাদি সংযোগে যেসব নিরামিষ সালাদ হ'তে পারে এবং সেদ্ধ মাছ, 
মাংস ও ডিম সহযোগে যে সব আমিষ সালাদ হ'তে পারে তার কয়েকটি 
উপযোগী নমুনা জেনে নিন £ 


।১। "রম দিনের সালাদ? (50107091 58180 ) 
কাচা শাক সব্জীর 


উপকরণ £ 
কচি শশ! ২টি 
তাজ! 'লেটিস-, ১ গোছা 
গাজর (কচি) ১টি 
টমেটে। (লাল অথচ শক্ত) ১টি 
সিমলাই মরিচ (০8091090100 ) ১টি 
নুন আন্দাজমত 
প্রস্তুত প্রণালী £ 


১। শশা ও গাজরের ছাল পাতলা! ক'রে ছাড়িয়ে, ন৷ পৃরু-ন! 
২২৬ | দেশদেশের জলখাবার 


পাঁতূল। চাকৃতিতে কেটে খুব ঠা জলে ফেলে রাখুন; এতে গাজরের 
কষ ধুয়ে যাবে এবং শশ মচমচে হ'য়ে থাকবে । 

২। টমেটে। ও মরিচ আগে ধুয়ে এভাবেই কেটে নিন; মরিচের 
বীচি ও বোটার গোড়ার শক্ত সাদ! জায়গাটা বাদ দিয়ে নেবেন । 

৩) “লেটিসে'র কেবল পাতাগুলি ভেঙ্গে সাবধানে ধুয়ে জল কেড়ে 
নেবেন মাত্র । নিংড়োবার চেষ্টা করবেন ন1, তাঁতে পাতা মুচড়ে নরম 
হ'য়ে ষাবে। 

৪। জলে রাখা সন্জীী পরিবেশনের অল্প আগে জল থেকে তুলে ঝাড়নে 
চেপে শুকিয়ে ফেলুন । 

& । পরিবেশনের ঠিক আগে হাক্কাভাবে “ফ্রেঞ্চ, ড্রেসিং? মাখিয়ে কাটা 
সজাগুলি সালাদ পাকে সাজিয়ে নেবেন । লেটিসের পাঁতা তলায় বিছিয়ে 
দিন, সজ্জণগুলি উপরে থাকবে । 

রকমারী করতে ₹ কে) “লেটিসে”র বদলে বাধাকফির কচিপাতা কিন্বা 
পাঁলংশাকের পাতা বাবহাব হ'তে পারে । পালং দিতে হ'লে ধুয়ে ভিজা 
থাকতে থাকতে ডেকৃচিতে দিন; ডেকৃচিতে সামান্য জল ছিটিয়ে দিয়ে, তেজ 
আচে ১।২ মিনিট ফুটিয়েই নামিয়ে ফেলুন এবং সাবধানে জল বেড়ে নিন যাতে 
ঘেটে নাযায়। দেখে মনে হওয়া চাই পাতাগুলি কাচাই আছে। 

(খ) গাজর ছাড়াও বট, মুলো, শালগম বা! ওলকফি মোটা কুরুনীতে 
কুরিয়ে সালাদে দিলে বৈচিত্র্য হয়। বাঁধাকফির ভেতরের কচিপাতা 
কুচিয়েও দেওয়া] চলে । ওঁ পেয়ালা কুচি বা কোরাই এ' ক্ষেত্রে যথেষ্ট হ'বে। 

(গ) “সহজ সালাদ ড্রেলিং' মাখিয়ে ভিন্ন স্বাদ গন্ধ দিতে পারেন । 


।২। “চীজ সালাদ, (01595698120) 
(ক) “গরম দিনের সালাদে'র সঙ্গে ই পেয়াল। “চশজে'র কোরা বা কুচি 


মিলিয়ে নিন । 

(খ) একটি ছোট টক জাতের €(০০০1012£ ) আপেল ডুমো ভুমো কেটে 
এই সালাদে মিশিয়ে দিলেও চমৎকার স্বাদ হয় । 

(গ) ৫1৬টি আখরোট “বেক ক'রে ব৷ ভেজে টুকরে! ক'রে দিয়ে এই 
সালাদের রকমফের করতে পারেন । 


দেশদেশের জলখাবার ২২৭ 


| ৩। মিশ্র সজার সালাদ (1190 ৬95908615 99180) 
কাচা ও সেদ্ধ সক্জীর 


মরশুমণ শাকসক্জীর থেকে সুবিধামত ৪1৫টি পদ বেছে নিয়ে, তার কিছু 
কা, কিছু সেদ্ধ মিলিয়ে এই “সালাদ” তৈরী হয়। যেমন, আলু, ফুলকফি, 
“ফ্রেঞ্চবখন্,, গাজর, মটর শুট ইত॥াদি সেদ্ধ করে এবং পিঁয়াজ, শশ।, টমেটে।, 
বখট, শালগম, মুলে, লেটিস্‌, ধনে বা “সেলেরণ' শাক কাঁচা রেখে । 


প্রস্তুত প্রণালী: 

(১) সেদ্ধ করবার সক্জী ছোট ও ডুমো ডুমো করে কেটে নিন; 
যংসামান্য জলে নূন মিশিয়ে এইগুলি ডণশটোমত সেদ্ধ ক'রে নিন। বীন্‌, 
মটর জাতীয় সবুজ সব্জীর সঙ্গে এক টিপ্‌ সৌডা-বাই-কাব, দিয়ে পাত্রের মুখ 
আধাঁআীধি ঢেকে দেদ্ধ করলে রং বজায় থাঁকে। 

সেদ্ধ সী পুরে! ঠাণ্ডা ক'রে নেবেন ; সম্ভব হ'লে রেফ্িজারেটারে 
রাখুন । 

কাচা স্জীর মধ্যে শশা, টমেটে। ও লেটিস:” আগের নিযমে কাটুন ও 
ভিজিয়ে শিন ; পিয়াজও চাকৃতি ক'রে নিন; কুচিয়ে নিলেও চলে । 

বখট, শালগম ইত্যাদি কুচিয়ে ব। কুরিয়ে রাখুন । 

(২) ঠিক খেতে দেবার আগে সেদ্ধ সর্জীগুলি আলাদ1 আলাদাভাবে 
'ফ্রেঞ্চ- ড্রেসিং, বা ম্প।ানিশ্‌ মেয়োনেইস, মাখিয়ে নিন । 

(৩) “সালাদ বোল্‌”টি হিমঠাণ্ডা করে এক কোয়া! থেতো রসুন আগে 
ভেতর দিকে বেশ ক'রে রগংড়ে ফেলুন । 

(৪) তার পরে, পরতে পরতে বিভিন্ন সঙ্জী পর্যায়ক্রমে সাজিয়ে ফেলুন 
এবং সঙ্গে সঙ্গে বেশ খানিকটা গোলমরিচের গুড়ো ও নুন ছড়িয়ে চলুন । 

(9) বডণরের মত 'লেটিস:, সাজিয়ে, কুচোন বা! কোরান স্জশ দিয়ে 
অলংকরণ করুন এবং সঙ্গে সঙ্গে পরিবেশন করুন । 

একটি নমুনার উপকরণ ও অনুপাতের হিসাব দেখুন £ 


ফুল কফি (ফুল ছাড়িয়ে সেদ্ধ ) ১টি (ছোট) 
মটর দানা ( সেদ্ধ ) ১ই পেয়াল। 
বাঁন্‌ টুকৃরো ( সেদ্ধ) ৯ ৮ 


৯২৮ দেশদেশের জলখাবার 


গাজর টুকুরে। ( সেদ্ধ ) ৪ টেবল চামচ 


শালগম কোর (কীচ] ) ৪ 9 রী 
'লেটিস্‌+ ৯ গোছ। 
“ফ্রেঞ্চ, বা স্প্যানিশ ড্রেসিং" প্রয়োজন মত 
গোলমরিচ গু'ডো ৯ চা চামচ 
নুন আন্দাজ মত 


মিশ্র স্জীর সালাদের সঙ্গে মাছ, মাংস ও ডিম যুক্ত হ'য়ে নান রকমের 
“সুতার” আমিষ সালাদে পরিণত হ'তে পারে । 

আমিষ 'সালাদে* আনু আবশ্ঠিক রাখুন । এই “সালাদে' “মেয়োনেইস্‌ 
সস'ই উপযুক্ত । 


। ৪1 “ডিমের সালাদ (755 98190 07 705 179 020119156) 


সক্জণ “সালাদে"র সঙ্গে দুটি সেদ্ধ ডিম খণ্ড খণ্ড ক'রে মিশিয়ে নিতে হবে 
এবং ৯ ডেসার্ট চামচ লেবুর রস সালাদ তৈরীর সময়ে ছিটিয়ে দিতে হ'বে। 


| ৫। মাছের “সালাদ? (515) 98180. 01 17151) 108 %011118199) 

যে কোন কীট। ছাড1 ব। বড় কাটাও,ল। মাছই সালাদের উপস্নুক্ত । তবে 
ভেট.কী ও চিংডা মাছের সালাদই স্বাদে গন্ধে প্রশস্ত । “সালাদে'র জন্য মাছ 
সেদ্ধ করতে সামান্য ভিনিগার ও গোলমরিচের গুঁড়ো দিয়ে সেদ্ধ করুন। 

ভেটকাঁ হ'লে কাটবার চেষ্টা না ক'রে, মোট] মোটা ক'রে ভেঙ্গে 
নেবেন ; বড় চিংড়ী হ'লে ছোট ছোট খণ্ডে কেটে এবং ছোট হ'লে মাথা বাদে 
আন্ত রেখে দেবেন । 

সক্জীর সঙ্গে মাছেও “মেয়োনেইপস্‌* মাখিয়ে একসঙ্গে 'বোলে' সাজিয়ে 
নেবেন । 


। ৬। মাংসের সালাদ। (74590 9৪194) 

মুরগী বা ভেড়ার ঠাণু! মাংদে (০010. 0,986) চমৎকার 'সালাদ' হ'তে 
পারে । মাংসও মাছের মত সেদ্ধ ক'রে খুব পাতলা চিল্তিতে কেটে ঠাণ্ড। 
ক'রে নেবেন। বাকি প্রণালণ এক । 


দেশদেশের জলখাবার ৯২৯, 


। %। “রাশিয়ান্‌ সালাদ” (ছ২89577 59190) 


মিশ্র সব্জীর সালাদেব সঙ্গে মাংস, মাছ ও ডিম--তিন রকম আমিষ 
সংমিশ্রণে “রাশিয়ান সালদ” তৈবী হয়। কখনও কখনও ২১টি “পেয়ার 
(0921) অল্প চিরে দিযে, সেদ্ধ ক'রে, ডুূমো ডুমে] কেটে সালাদে দেওয়। হয়। 
এতে স্বাদ অনেক বাড়ে । রাশিয়ান সালাদ” রং বৈচিত্র্য খুব আকর্ষণীয় হয় । 
এই সালাদে সাদ), সবুজ, লাল ও কমল বিবিধ বংযের সংমিশ্রণ চাই । সেজন্য 
আলু, ফুলকফি, বীন্, মটর, বাঁট্‌, টমেটো ও গাজর সব পদের স্জণই 
প্রয়োজন । সাজাবার সময় পরতে পবতে রেখে প্রত্যেকটি রংয়ের সক্জী স্পষ্ট 
ও ভিন্ন ভিন্ন দেখাতে হ*বে। 


।৮। বেঁচে যাওয়। মাছ মাংসের “ঝটিতি সালাদ, 
(১08005১৪18৫ ) 


আগেকার রান্ন। “বোস্ট)”, “স্ট,, বা সেদ্ধ মাছ মাংস উদ্বত্ত রয়ে গেলে, 
চট্‌ ক'রে এই সালাদ বাঁশিয়ে নতুন কপ দিন। মাংস হ'লে পাত্‌ল1! চিলতি 
খুলে নিন; মাছ হলে মোটা ক'রে ভেঙ্গে নিন। সেদ্ধ আপুব ডুমো, সেদ্ধ 
ডিম, সিমলাই মরিচ, শশা] (ইচ্ছা! হ'লে) ও টমেটোব চাকৃতি, লেটিসের 
কচিপাত1 ও সামান্য পিঁয়াজ কুচি মিশিয়ে এবং পৃরু ক'রে মেয়োনেইস, সস 
ঢেলে ঠাণ্ডা সালাদ তৈবী করুন । “পার্সলী' কুচি ছিটিয়ে পরিবেশন করুন । 





২৩০ দেশদেশের জলখাবার 


| গরিভাষা ॥ 


১1 “অলিভ অয়েল” (০1159 ০011) £ জলপাইয়ের তেল ; মৃদ্ধ সুগন্ধের 
জন্য আদৃত । ইউরোপ প্রভৃতি দেশে “সন,” “সালাদ? ও অন্যান্য “সুতার রাম্নার 
অপরিহার্য উপকরণ । 

২1 “আনার দান) £ টক ডালিম ব। বেদানার শুকনো দানা । রান্নীয় 
টক আবস্বাদ আনবার জন্য এই দানা! আন্ত কিপ্বা পিষে বাবহার হ'য়ে থাকে । 
এই দান] শুকিয়ে যাবার পরে দেখতে কালচে মত দেখায় । উত্তর ভারতে এর 
বহুল বাবহার আছে । বড বড় শহরের বড় বড় মুদী দোকানে আনার দান?” 
পাওয়] যায় । 

৩। আমঠ্র£ঃ আমৃসী বা শুকনো আমের মিহি গুড়ো । এই 
গুড়োও রান্নাতে টক স্বাদ আনবার জন্ বাবহার হয়ে থাকে । উঃ ভারতের 
রান্নায় মশলার মধ্যে এ'টি একটি প্রধান মশলা বা উপাদান। দেখতে 
ম্যাড়্‌মাঁডে বাঁদামণ রংয়ের মশলা গুডোর মত । 

৪ 1 “কশৃনখল” বা ০০৫110981 £ লাল রং বিশেষ । মিষ্টি খাবার 
ইত্যাণদিকে আকর্মণীয় করবার জন্য এই রং ব্যবহার হ্য়। 

৫ | “কারণপাত।” বা বুরসুঙ্গ! পাতা £ উপ্রগন্ধযুক্ত পাতা বিশেষ । 
দেখতে অনেকট। নিমপাতার মত ॥ এই কারণে এই পাতাঁকে “কারিয়া নিম'ও 
বল। হয় । 

এই পাতা দক্ষিণ পশ্চিম ও মধ্যভারতের বহু জায়গাতে রান্নায় সুগন্ধ 
আরোপের জন্ত কাচ? ব্যবহার হ'য়ে থাকে । ভারতের সবই প্রায় কারীপাত। 
জন্মে ও বাজারে বিক্রী হয়। 

৬। কেশরী রং উজ্জ্বল হলুদ রং বিশেষ । হাঁগুইকরেরা মিঠাই ও 
খাবার তৈরীতে এই রং ব্যবহার ক'রে থাকেন । দেখতে হলদে চর্ণের মত 
জিনিষ । 'জাফ্‌রাণে'র ছ্বলাতা বিবেচনায় অনেক সময় 'জাফরাণের 
বদলে কেশরণ রং দিয়ে উজ্ভ্বল হলদে বা 'জাফরাণী' রংয়ের খাবার তৈরী 
কর] হ'য়ে থাকে ; তবে এতে কোন সুগন্ধ নেই। বেনের দোকানে এই রং 
কিনতে পাবেন । | 
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৭। “কোপা? বা খোঁপ্‌রা” £ শুকনো ঝুনো নারকেল। সাধারণতঃ 
যেসব দেশ সমুদ্রতীরবর্তশ নয় এবং যেখানে তাঁজা নারকেল সহজলভ্য নয়, 
দে সব জায়গাতে “কোপ.রা"র প্রচলন বেশী । ছোব্‌ড়1 খোসা, ইত্যাদি বাদে 
কেবলমাত্র নারকেলের শুকৃনো শখনটি €( আন্ত ব৷ খগ্ডাকারে ) বাজারে কিনতে 
পাওয়া যায়। 

৮। থিরবুজা দাঁনী” £ পাকা খরমুজ বা ফুটির শুকৃনো বীঁচি। এই 
দানাও বাজারে কিনতে পাওয়! যাঁয়। উত্তর ভারতের শানা স্থানে খাবার 
তৈরীর জন্য “খরবুজ! দান” বাবহার হয়ে থাকে । 

৯। গরম মশলা £ খাছ বাঞ্জনাদিতে সুগন্ধ আরোপের জন্য মিশ্রিত 
মশলা । ভারতের বিভিন্ন দেশে বা অঞ্চলে বিবিধ ধরনের গরম মশল। তৈরণ ও 
ব্যবহার হ'য়ে থাকে । এখানে ভারতের বিভিন্ন প্রান্তের তিনটি বিশেষ ধরনের 
গরম মশলাতে ব্যবহৃত মশলাপাতির অনুপাত ও প্রস্ততবিধি সন্নিবেশিত হ'ল। 

(ক) উঃ ভারতীয় গরম মশলা £ 


বড় এলাচ ৯ টি 
দারচিনি ৯ ইঞ্চি 
লবঙ্গ ৩ টি 
গোল মরিচ 81৫ টি 

সাদা জির। ১ চা চামচ 


যাবতীয় মশলা গশুকৃনে। খোলায় সামান্য ভেঞ্জে নিন এবং এলাচের দানা 
ছাড়িয়ে নিয়ে তার সঙ্গে সব কিছু একত্র মিহি ক'রে গুড়িয়ে নিন ; একটি মুখ 
বন্ধ শিশিতে একবারে বেশী হাতে গরম মশল1 তৈরী ক'রে রাখলে, দরকারের 
'সময় সবদ1 হাতের কাছে পেয়ে যাবেন । 

(খ) মারাঠি গরম মশল। £ 


ধনে ১ টেবল্‌ চামচ 
জির! ২ চা চামচ 
গোল মরিচ ৫ টি 

লবঙ্গ ৩ টি 

তেজ পাতা ২ টি 

শুকনো! লংকা ৫1৬ টি 
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দারচিনি ১ ইঞ্চি 
“কোপা (৪ ৮৪) বর্গ ইঞ্চি | 
এক টেব্‌ল্‌ চামচ আন্দাজ বাদাম তেলে সমস্ত মশলা ও 'কোপর!' 
(থে'তো। ক'রে নিয়ে) ভেজে নিন; সুগন্ধ ছাড়তে থাকলে নামিয়ে ঠাণ্ডা 
করুন; পরে মিহি ক'রে গুড়িয়ে সৃষ্ষ্ম চালুনীতে ছেঁকে শিশিতে গু'ড়োটা 
ভ'রে ফেলুন । শিশির মুখ ভালঙাবে বন্ধ রাখবেন । 
(গ) গুজরাটী গরম মশল] £ 


ধনে ১ টেবল চামচ 
জিরা ৯. চা চামচ 
দারচিনি ৯” ইঞ্চি 

ছোট এলাচ ২ টি 

লবঙ্গ ২ টি 

গোল মরিচ ৩1৪ দানা 
তেজপাতা ২ টি 


সমস্ত মশলাগুলি শুকনো খোলাতে মচমচে ক'রে ভেজে ঠাণ্ডা ক'রে নিন 
তারপরে, শিল ব1 হামীন দিস্তাতে গুড়িয়ে, মিহি করে ছেঁকে মুখবন্ধ শিশ্তে 
ভ'রে রেখে দিন ; প্রয়োজন মত রান্নাতে দেবেন । 

১০। গোল পাথর (দঃ ভারতণীয় ); একটি ঘন ক্ষেত্রাক'র বড় পাথরের 
মধাস্থলে “গোল গর্ত করা হামান জাতীয় জিনিষ । গর্তটি সাধারণত ৫/ ইঞ্চি 
গভীর এবং ৯” ইঞ্চি বাসের হয়ে থাকে এবং আর একটি দিস্তা বা নোড়। 
জাতীয় লম্বা ছোট পাথর এই গর্তের মধ্যে টিলাভাবে “ফিট, (9) করা থাকে । 
ছোট পাথরের যে অংশ গর্তের বাইরে থাকে সে অংশ ক্রমশঃ সরু ও ছ*্চলো। 
হ'য়ে আসে । গর্তের মধ্যে ভিজ চাঁল, ডাল বা অন্ুশ্য উপকরণ ভ'রে ছোট 
পাথরটি ঘুরিয়ে ঘুরিয়ে সেটি পেষা হ'তে থাকে এবং সঙ্গে সঙ্গে উপকরণগুলি 
ফেনাঁনোও চলতে থাজে। 

প্রয়োজন মত বড় পাথরের গর্ভের মধ্যে একটি পাথর, জোহ1 বা] কাঠের 
উদ্খল দিয়ে মশল্পাপাতি উপকরপাদি ছেঁচী কোটাও করা যেতে পারে । 

১৯। ণঘার্ট' £ উদ্ুখলের মত বড় পাথর । এই পাথর দিয়েও মশলাদি 
উপকরণ ফোটা বা ছেঁচ। হ'য়ে থাকে ৷ উঃ ভারতে এই পাথরের বাবহার আছে। 
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৯২। “চাট্‌” বা “চাট্রম্‌ চুটম+ £ ইংরাজী 9080%9য়ের প্রতিশক হিসাবে 
বইতে বাবহত হয়েছে । হাল্কা জলযোগ অর্থে সুস্াদ্ব ও “তার'যুক্ত খাবারকে 
এ নামে কয়েকটি জায়গায় অভিহিত করেছি । 

১৩। “নিম্ব,-সাৎ 2 টার্টারিক এসিড? (6৪:5০ 8০10) চানাচুর বা 
ডালমুটে টক স্বাদ আনবার জন্য মাঁড়োয়ারগর কখনও কখনও এই এসিড ছ্ব"এক 
টিপ্‌ ব্যাবহার ক'রে থাকেন; চলতি কথায় একে তীরা “নিষ্ব,সাং নামে উল্লেখ 
করেন । এর সাহায্যে দ্বধ ফাটানোও হয়ে খাকে। 

৯৪ | “পার্সলৰ” (1285155 ) £ ত্গন্ধী শাক বিশেষ ! দেখতে অনে কটা 
ধনে পাতার মত, তবে, আর একটু বড় এবং পূরু ধরনের পাতা । কোন 
উগ্রগন্ধ মৃদ্ব করতে এট অ দ্বত্তীয়। সেজন্য ব্যবহারের সময় সাবধানে অল্ল 
পরিমাণে করবেন । এই পাত স্টিঃ (96০ ) সুপ? (৪0910): “সসে' 
(৪৪509) সঙ্গ আরোপ করবার উদ্দেশ্টে বাবহার করা ছাড়াও “সালাদ; 
ইত্যাদি অলংকঞ্ণে খুব উপযোগী । 

১৫ । পেঠ।” £ চাল কুমড়া ও চিনির তৈরী মোরব্ব।। উঃ ভারতে নান! 
রকমের মিঠাই তৈরখতে 'এই জিনিষের বহুল বাবহাঁর আছে। 

১৬। বরবটি দান; ন1এ। ধরনের বীন্‌ (৮9%2) বা ব্রবটির বীচি 
পাকিয়ে সীমের বশটির মত সংরক্ষিত ক'রে রাখা হয়। এইসব বগচির 
সাহায্যে বিভিন্ন দেশে নানারকমের সুখাছ্য তৈরণ হয়ে থাকে । 

১৭। 'বাগাড়' £ সন্বরা। কোন খাবার বাব্যঞ্জন রান্নার আরম্তে বা 
শেষে তার সুগন্ধ বাড়াবার জন্য তেল বা ঘিয়ে ভেজে মশলা, পাত] বা শাকের 
যে অতিরিক্ত সংযোগ হ'য়ে থাকে তারই নাম “বাগাঁড়” ৷ রান্নার শেষে এই 
“বাগাড়” সংযোগ খাবারের স্বাদ ও গন্ধ অনেকখানি বাড়িয়ে দেয় । 

৯৮। বিট্‌-লবণ £ কৃত্রিম লবণ বিশেষ! এই জবণকেই হিন্দীতে 
কালানমক” বলে। দেখতে ঘোর বেগুণী, প্রায় কালোধেষ। সৈন্ধব নুনের 
মত । এর বিশেষ গন্ধ ও “তারে'র জন্ব কোন কোন খাবারে অল্প পরিমাণ 
দেবার রেওয়াজ আছে । বাকিটা সাধারণ নুন দিয়ে পুরণ হয় । 

৯৯। “মৌঠ্‌ ই খোলা-শুদ্ধ আস্ত কুলাইয়ের মত একটু লাল্চে রংয়ের 
ডাল । রাজস্থান, মধা প্রদেশ ও মহারাষ্ প্রতৃতি রাজ এই ডাল যথেষ্ট জন্মে । 

২০। “রাই” £ ছোট দানার একজাতীয় সরষে । এই সরষে দেখতে খুব 
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ছোট ও কালে! রংয়ের হয়। কোন কোন খাবার ও পানগয়ের মধ্যে এই দান? 
(আন্ত বা গু'ডিয়ে ) দিলে খাবারটি ট'কে গিয়ে (19:00700$) একটি চমৎকার 
স্বাদ ও গন্ধ পায়। 

২১। “রাজ ম।+ £ এক ধবনের “বগন্‌” বা বরবটির সুপক দানা। দেখতে 
লালচে বেগুণি রংয়ের উপরে লাল ও সাদায় ছিট্‌ ছিট-। উঃ ভারতে নানা 
রকমের মশল] সহযোগে “বাঁজ্মী” দিয়ে ঘু$এ"র মত খাবার তৈরা হয়। 

২২। “সালা অয়েল” (58180 ০011): “অলি৬৩ অয়েলের মতই 
এটিও একটি তেল । এই নামেই বড বড দোকানে বিঞ্রপ হয়। এই তেল 
সালাদ, “সৃপ এবং “স্যাণ্ডইচে'ব পুর তৈরীতে বিশেষ গন্ধ আরোপের জন্য 
ব্যবহার হয়। 

২৩। 'সিমলাই মবিচ (813510010 ) £ এক ধবনের মৃদ্ধ ঝাল ও মিষ্টি 
গন্ধের সবুজ, মোট। ও বেটে জাতে লংক। । নামে “সিমলাই” হ'লেও এর আদি 
জন্মভূমি আমেরিক] ' এখন ভারতবনেব বিভিন্ন জায়গায় চাষ হয়। কীচ। 
ক)াপ্সিকাম্‌ ন্ট, “সসও ইতাদি ছাড়াও সাজীদে এবং অগা ব্যঞ্জনে মু 
হ'য়ে চমৎকার সুগন্ধ আরোপ কবে । লাল, পাকা ও শুকৃনে। “ক্যাপসিকাম্‌ঃ 
গুড়িয়ে কাশ্মির লংকাগু ডোর মত উদ্ত্রল লাল রংয়ের লংকা গুড়ে তৈরী 
হয়। এই লংকার বহু পুষ্টি গুণ আছে। 
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ছেশ ছেশের জলখাবারেস্র সমালোচন।য্ 


আনন্দবাজার পত্রিকা 2**".*ভারতবর্ষের নানান অঞ্চলের নানান্‌ 
রকমের নোন্তা। মিঠে টউক-ঝাল জল খাবারের পাকপ্রথালী এমন চমতকার ক'রে 
শেখানে। হয়েছে যে, এই বইখানি হাতের কাছে থাকলে যে কোন গৃহকর্রীই খুব 
অল্প সময়ের মধ্যে পাকার ধুনী বলে নাম ক'রে ফেলতে পারবেন। উপকরণ 
যোগাতে গিয়ে কর্তার! হিম দিম, খাবেন না, উপরস্ত, দোকানে গিয়ে প্রচুর পয়সা 
খরচ ক'রে যেসব জিনিষ খেতে হয়, বাড়তে বসেই সেগুলি পাওয়া যাবে 1*--*- 

যুগাস্তর 8." **বাংলা ভাষায় লেখ! রান্নার বইগুলির তালিকায় এই 
বইখানি আর একটি সংযোজনমাত্র বললে পরে এর সম্যক পরিচয় দেওয়! 
হ'বে না ।""**'কেবলমাত্র জলখাবার বা হাল্ক1 জলযোগের উপরে লেখা এমন 
অভিনব সংকলন ইতিপুরবে আর প্রকাশিত হ'য়েছে ব'লে জানা নেই ।-.** 
উল্লিখিত খাবারগুলি প্রতোকটি সম্তা, পুষ্টিকর ও রসনাতৃপ্তিকর : -..আমাদের 
বিশ্বাস বইখানি যোগ্য সমীদর লাভ ক'রে লেখিকার প্রচেষ্টাকে জয়মুজ 
করতে পারবে । 

বন্থুমতী $.**.-প্রত্যেক সংসারের একখানি প্রয়োজনীয় গ্রন্থ 1০, 
ভারতের সব প্রান্তের পরিবেশন কত বিচিত্র স্বাদের হ'তে পারে বিষ্ময়করভাবে 
তা একের পর এক হাজির কর! হ/য়েছে ।-..'"'এর আগে এতরকমের খাবার 
প্রস্তুত পদ্ধতি বাংল। ভাষায় চোখে পড়েনি ।..."""বাংলা দেশের ঘরে ঘরে 
গ্রন্থটির সমাদর হোক এই আমরা কামনা করি । 

অন্ত :.*.."শ্রীমতী সেনগুপ্ত গতানুগতিকভাবে বইটি লেখেন নি-'' *-। 
এর মধ্যে তীর মৌলিকতার পরিচয় স্প্ট ।:-****চিত্তাকর্ষক বিষয় এবং মনোরম 
প্রচ্ছদের জন্য বইখানি বিবাহ, জন্মদিন এবং বিশেষ অনুষ্ঠানে উপহার হিসাবে 
বিবেচিত হবে 1--৮"*আধুনিক গৃহিণীর ব্স্ততাময় জীবনে এই ধরণের বিজ্ঞান- 

সম্মত ও ব্যবহারিক ভিত্তিতে লেখ রাম্নার বইয়ের প্রয়োঞ্জন ছিল । 

_. শ্ঘরণী $....'ভারতের সব প্রান্তের স্বাদ গন্ধ দ'র্ঘ সাধনায় সংগ্রহ ক'রে 
বিজ্ঞানসম্মত প্রগালতে বাঙাঁলণ গৃহিনীদের অর্পণ করেছেন “ঘরণী'র জনপ্রিয় 
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